त 








|| श्रीः ॥ 
काशी संस्कृत ग्रन्थमाला 








९ 
"पकक 
| -महाराजनलविरचितम्‌ 
| पाकद्‌र्पणम्‌ 
| "माधुरी" -हिन्दीव्याख्याविभूषितम्‌ 
|  (उआचीनतम आयुर्वेदीय स्वस्थवृत्त एवं पाकशासन का विशिष्ट ग्रन्थ) 
| वाराणसीस्थ राजकीयसंस्कृतपाठशालीयन्यायशास्राध्यापकेन 


न्यायाचार्यपण्डितश्रीवामाचरणभदटाचार्येण संशोधितम्‌ 


माधुरी" -हिन्दी व्याख्याकार 

डो. इन्द्रदेव त्रिपाठी, आयुरवेदाचार्य 
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विज्ञप्तिः 


विदिततरमेवेदं तत्र भवतां प्रेक्षावतां यत्‌ किर पुरा भारते वषे नः 
केवलमध्यात्मविद्याया एवानुशीलनं निदधानास्ते विक्वविभुतकीर्तय- 
स्तीर्थङरास्ततोऽन्यत्र स्वनयनं न विदधतिस्मेति । अध्यात्मविद्येव ये खदु 
लौकिकसूक्ष्मविषयास्तैः केवलेन प्रज्ञाबलेनैवानुशीलितास्तेष्वेवान्यत्तममिदः 
“नलपाकदपंण मिदानीमुपक्रम्यते मुद्रयित्वा प्रकाशयितुम्‌ । निबन्धोऽयं 
भारतेतिहासप्रसिद्धेन निषधदेशाधिपत्तिना नलेन प्रणीत इति ग्रन्थस्य 
नाम्ना, सन्दर्भण च विज्ञायते । स खलु महा राजो नलः कदा प्रादुरभूदितिः 
निणंये महाभारतमेव प्राधान्येन वरीवति। परन्तु महाभारतमपि स 
कस्मिन्‌ समये प्रादुरभूदिति न सम्यङ्‌ निर्धारयति । एतावदेवास्ति तत्र 
वनपवंणि -- 

"आसीद्राजा नलो नाम वीरसेनपुतो बली । 

उपपन्नो गुणैरिष्टैरूपवानशवकोविदः । इति वन ५३ ० 

` परमपरोऽपि कल्चिदस्ति नलनामा नृपतिर्यः खलु सूर्यवंशे समजनि 


यथा सू्य॑वंशवणने- 
“ अतिथिस्तु कुशाज्जज्ञे निषधस्तस्य चात्मजः । 
नलस्तु नैषघस्तस्म।न्नभस्तस्मादजायतेति । 
एतदेव द्रढयति मत्स्यपुराण हरिवंशश्च- 
मात्स्ये यथा- 
नलौ द्वावेव विख्यातौ वले कश्यपसम्भवे । 
वी रसेनसुतस्तदन्मैषधर्च नराधिपः ॥ 
हरिवंशे च- 
नलौ द्वावेव विख्यातौ पुराणे भरतषभ । 
वीरसेनात्मजर्चैव यदचेक्ष्वाकुक रोह इति ॥ 


परमेषोऽस्माकं समालोच्यविषयो नलपाकदप॑णप्रणेता नलस्तुःन सूर्यं 
वंशीयनिषधपुत्रः किन्तु निषधदेशाधिपतेः चन्द्रव्॑षीयवीरसेनस्यात्मजः } 
कविकुलचूडामणिना श्रीहूषेणापि प्रतिपादितभेततु स्वरचित्तनैषधचरित- 


भु० १ पा० दश 


कान्ये- 
““सुधांशुवंशस्य करीरमेव मां, 
निशम्य छ नासि फलेग्रहि ग्रहा ॥'* इति । 
एष एव महाराजो नलः दमयन्तीस्वयम्बरे समागतान्‌ इन्द्रादिलोकः- 
पालचतुष्टयान्‌ दौत्येन प्रसाद्याष्टौ व रानध्यगच्छदिति सुविदितमेव । 
यथा वृत तु नेषघे भैम्या लोकपाला महौजसः । 
प्रहृष्टमनसः सरवे नलायाष्टौ वरानू ददुः ॥ इति । 
महा ° वन ५८ अ० | 
तेषामेवेकतमं सूदविद्यापारदक्षित्वं नाम वरं परेतमत्तुः $सकाशा- 
दधिगतवान्‌ महीश्वरो नक इत्यस्य ्रन्थस्य प्रथमप्रकरणे, महाभारते च 
हश्यते । यथा- | 
““भ्ृणु राजेन्द्र विद्याया निदानं मम तत्वतः । 
स्वयम्वरारथं वैदर्भ्याः समायाताः सुरेदवराः ॥ 
ततोऽत्तरससिद्धिश्च सूयपुत्रादलोकिकोम्‌ ।'" 


-महभिारते च- 
““तस्मिन्नन्तहिते नागे प्रययौ नेषधो नरः । 
ऋतुपणंत्य नगरं प्राविक्शद्‌ दशमेऽहनि ॥ 
स॒ राजानमुपातिष्ठद्राहुकोऽहमिति ब्रुवन्‌ । 
अहवानां वाहने युक्तः पृथिव्यां नास्ति मत्समः । 
अन्नसस्कारमपि च जानाम्यन्येविशेषतः ॥"' 
नैषधचरितेऽपि- ॥ 
““अमुष्य विद्यारसनाग्रतत्तं की" व्यादि इाके “रसनाग्रतत्तंकी "त्यनेन 
सखदविद्येव कक्ितेति । भ्न एव पाकदर्पणप्रणेत्ता नलरचन्दरवक्षीयवीरसेन- 
नुपतेस्तनय इति सुस्पष्टमेव वक्तुं शक्यते | 
महाराजनलस्थ जन्मसमयनिरद्धारणन्तु दुःरकमेव ¦ केचितु -- 
' अवदयम्भाविभावानां भ्रतीकरारो भवेदिति ।'' 
“'प्रतिकुर्युनकि नूनं नङरामयुधिष्ठिरा"' इत्यत्र नल रामयुधि्ठरा इति 


वन ° ९७ अ० । 


= युगक्रमं निर्दिशन्तो नलस्य कृतयुगप्रादुभूतत्वं स्थापयन्ति ्रदशंयन्ति 


क यमस्त्वन्नरसं प्रादाद्धमें च परमां स्थितिम्‌ । वन ० ५७.३७३ लो° 





नकप १ प्र०। 





| ( ३ ) 
चापरं निदशेनं ध्रीहष॑स्य सृक्तम्‌- 
पदेस्चतुभिः सुकते स्थिरीकृत, 
कृतेऽमुना के न तपः प्रपेदिरे । इत्यादि । 


परन्तु वयं विनिगमकाभावादस्मिन्‌ विषये माध्यस्थ्यमेवावलम्बामहे | 
प्राघान्येनास्मिन्‌ निबन्धे एकादशप्रकरणानि वर्तन्ते । तेषु च यथायथं 
नानाविधाः पाकसाधनोपायाः पाकमेदाइच प्रदक्षिताः। आयुवंदीयमत्तानु- 
सारेण ऋतुभेदेन च पाकभेदान्‌ प्रदस्य परमरमणीयत्वमुपादेयत्वज्च निबन्ध 


स्यास्य सम्पादितं निबन्धकारेण । प्रथमस्तावदोदनमेदः। ट्ितीयः 


सूपभेदस्नतश्च क्रमेण सपिर्भेदः । व्यज्चनभेदः | मांसपाकभेदः] भक्षयभेदः | 
पायस्तमेदः । रसायनभेदः। पानभेदः। यषभेदः । घृता्क्तभेदः। लेह्यभेदः। 
क्षीरभेदः। तक्रभेदश्चान्ये चावान्तरमेदाः समीचीनरीत्या प्रदशिताः | 
पृस्तकस्यास्य परमोपादेयत्वेऽपि एतस्य सुद्रगाय वाराणसेय- 
चीखम्बासंस्कृतसीरिजसम्पादकेन सूप्रसिद्धनाबुहरिदासतनुजनुषा श्रोमता 
हरेकृष्णगुप्तेन बहुशोऽनुरुदधोऽपि च विशञुद्धादरशपुस्तकाभावात्‌ कालमेता- 


` चन्तं शिथिलप्रयत्न एवासम्‌ । अनन्तरञ्च वाराणतीस्थराजकाोयसंस्कत- 


पाठशालीयपुस्तकाख्याध्यक्षेण पण्डितवर श्रीमद्विन्ध्ये््वरोप्रसादद्िवेदि- 
महाशयेन पुस्तकदानादिना परमनुगृहितोऽहं कथमप्येतन्मुद्रणमक रवम्‌ | 
तत्र तेनेव महाशयेन प्रदत्तमेकमेव नवीनमनतिविशुडस्च पुस्तकमन्य- 
गतिकत्वादादलशेरूपेण परिकस्पि्तं मया । सोसकाक्षराणां दोषेण वा. 
मम मतेरपाटवाद्रा सम्माग्यन्त एवाशुद्धयः ! मतः साञ्चलिबद्धममभ्पथे- 
येऽहं श्रीमद्भिः कृपया ते ते दोषाः क्षन्तव्या इत्यक पर्लवितेनेतिशषम्‌ । 


वाराणसी । 


साप्रशुक्ल चतुर्थ्या १९६८ । श्रोवामाचरणङ्ामंणः। 


२पा.द्‌. 








प्स्तावन 


पुरातनवाइमय मानवोचित सुख-साधन सामग्री को संजोने मे कु कसर 
नहीं स्लाहै। यायो कहना चाहिए किवेद, उपनिषद्‌, पराण, धमजञोस्त्र 
छादि ग्रंथ मानव को सर्वोत्तम सुख शान्तिकी भौर प्रेरितं कसते दै) जहां प्रर 
परमश्रेयकी प्राप्तिके लिए शाघ्त्र उपदे देते वही व्यवहरे जघत्‌ भँ 
मनुष्य के एेहिक सुख को प्राप्त कराने मे कछ उरा नहीं रलते । पटे मनुष्य को 
स्वश्स्य रहना है तभी परमध्रेय की प्रापि हो सकती है । “धधमार्थकामवोक्षाणा- 
मारोग्यं मूलमुत्तमम्‌” इस सूक्ति को किसने नहीं दुहराया है मौर भारोष्ये कै बिना 
किसने परम पदको प्राप्त कियाहै। 


 महपि चर ने स्वस्थवृत्त उपदेश के साथ उपस्तम्भत्रय को विर्धिवत्‌ 
पालन करने की भोर संकेत किया है । “त्रय उपस्तम्भाः आहासे निद्रा बरह्यचय- 
मिति" । स्वस्थ रहने के ल्ि सभी साधनों मै आहार श प्रमुख स्थानं । 
उसका विविध निर्माण, उपयुक्त समय, उपयोग, प्रकार शादिके प्रकारका जनि 
स्वस्थ वृत्त के साथ होना आवक्यक हं । 


प्रस्तुत ग्रन्थ नरविरचित पाकदर्पण' मे स्वस्थ वृत्त के विवेचन के साधं 
आहार सम्बन्धी पाक निर्माण प्रकारका भौ विस्तृत निहूपण करने मेँ ग्रन्थकार 
ते बहुत बड़ा प्रयास किया है । स्वस्थ वृत्त मे दिनचर्या, रात्रिचर्या, ऋतुचर्या 
आदि सभी विषयों परं स्पृहणीय प्रकाश डाला गया ह । ग्रन्थकार ने दिनरात 
भे किंस प्रकार छः तुभो का परिश्नेमणचक्र चलता रहता है इस बात को 
बडी बारीकी फ साथ प्रस्तुत क्रिया है । इनके भनुसार अत्न मे ६३ रघ होते है 
भौर भसत, पिच्छल, अशुचि शुष्कान्न, दधान्न, विहूपान्न, ककेथितान्न आदि अड 
दोष होते ह । जिनका सलक्षण वर्णन मिलता । भगे चलकर उन्हे पाक के 
विविध निर्माण प्रकार को स्पष्ट वर्णन कियागयाह\ भात बनाने में कितना जल 
कितना चाव एवं कितने आच पर बनाना चहिएं इसको दर्शाया है जिसकी 
छनुकृति आजकल कदम-कदम परदेली जा रहीह। पाकनिर्मागमे पांस 
मछली, पुलाव भादि कां निर्माण प्रकार उपयोग एवं उसकेलाभका भी वर्णन 
है । विविध दाछोंकानाम, निर्माण प्रकार एवं उनकेगुर्णोका भी वर्णन है। 


( ‰& ) 


भागे चलकर दुध, दही, घी तक्र आदिका गुण सहित वर्णन मिल्ताहै।' 


न्यवहारोपयोगी विविध शाकं का वर्णन है, तथा उनको बनाने के विभिन्न प्रकारों 
का दिष्द्दनि कराया गया । विचित्र शाक का विशिष्ट प्रतिपादन तो इनकी 
विशेष बुद्धि का विशिष्ट परिचय ह । भक्ष्य, भोज्य, चोष्य, छेद्य, पेय भादि पञ्च- 
विध भोजनको कंसे वनाया जाता है, उसके कौन-कौन उपकरण रहै तथा 


1 


उनकेक्या गुण ये सत्र प्रन्धकार्‌ कीः अद्धुतदेनहै। फलों जितने मीः 


प्रकार बन सकते हैँ उनका विस्तार पूर्वक प्रथोगात्मक वर्णन मिलता है| 
उस ग्रन्थ को ग्यारह प्रकरणौंमें बांट गया । सबसे बड़ा प्रकरण पहला 


हं । जिसमें पाक का विवेचन विस्तारपूवक किया गयाह। दाल केमभेद,घीके 


भेद, ग्यज्ेन भेद, मांसपाक प्रकार भादि प्रथम प्रकारण के अवान्तर भेददहैः। 
दवितीय प्रकरण मे ऋतु वर्णन प्रतिदिन छऋतुर्भ के परिश्रमण का क्रम एवं उनकी 
उपयोगिता, तृतीय प्रकरण में विभिन्न भक्ष्य मोज्यादि का वर्णन, चतुर्थं में पायस 


के विभित्त प्रकार एवंगुण, पञ्चम प्रकरण में रसाला पानक आद्धिका वर्णन, 


प्रीष्मादि दोषसे बचाने के ल्यि शीतगृहं बनाने का स्वरूप, रखने कै प्रकार, 
पुगपट आदिका वर्णन मिल्ताहू। पष्ठ प्रकरणमें यूष निर्माण प्रकार एवं 


राजशाल्यन्न निर्माण प्रकार का विशद विवेचनदहै। सप्तम प्रकरणम पायसके 


भेद, अष्टम प्रकरणम लेह्य पदार्थोका निर्माण प्रकार एवं उनकी उपयोगिता, 
नवम प्रकरणमे ग्रीष्मकालमें शीतल रखने कौ विधि, उसके उपकरण भादि 
का वर्णन ह । सम्भवतः जल एवं खाद्य पादार्थोको ग्रीष्म दोषसे बचने चयि 
ही विविध उपकरों से शीतगृह का निर्माण किया जाताथा। उनकी प्रक्रिया 


एवं उपकरण प्राचीन थे । भाधुनिक शीत-ताप नियन्त्रण गृह एवं फ़िज भादि, 


शीतक उपकरण प्राचीन कालका ही अनुकरणं) दशम प्रकरणमें सभी 
प्रकार के पायस, दुग्धपाक, दही, मट्‌ठा, खीर आदि बानने की विचित्र विधियों 
तथा उनके गुणोंका वर्णनं । एकादश प्रकरणम छोटे-छोटे मिद्व के पुरवों 
में दूध के अनेक प्रकार बनाने की परम्परा का निरूपण है । आजकल भी उसीका 
अनुकरणीय रूप कुल्फो, बफ मलाई, मीठा दही आदि उपलब्ध होते है । 


ग्रन्थकार का परिचथ~-यह्‌ ग्रन्थ राजानल का बनाया हुभाहै एसा ग्रन्थं 


के उपक्रम एवं उपसंहार को देखने से अवगत होता है । राजा नङ निषधदेश 
के अधिपति थे एेसा प्राचीन इतिहास देखने से ज्ञात होता ह । नकल की उत्पत्ति 
कब हई थी इसका निरूपण महाभारत मे मिलता है । किन्तु यहु स्पष्टरूपकषे 
नहीं ज्ञात होता कि किस चताव्दि में इस भू-भाग को सुशोभित किये थे। 








( ७ ) 


महाभारत वनपर्व के ५३ वं अध्यायमें लिलि कि वीरसेनके पुत्र बलवान्‌ 
नल" अनेक गुणों से पूर्णं तथा सुन्दर उत्पन्न हुए ओर वे अश्व-वाहनविद्या मेँ 
प्रवीणथे । एक भौर भी राजा नल का उल्लेख मिलता हं जो सूयं वंश मे उत्पद् 
हए थे जसा कि सूर्य“ वंशके वर्णनं आयाहै। मस्त्य पुराण तथा हरिवंश 
मे दोनल क्रा वर्णन अता । निससेदोनलके होने में सन्देह नहींहं फिर भी 
पाकदर्पण के निर्माता कौन नलद इसक्रा निर्णय करना होगा । 

यह सर्वविदितहै कि राजा नल दमयन्ती के स्वयंवर में भये हुए इन्द्र आदि 


चारलोक पालोंसे दरतकर्मके द्वारा प्रसन्न कर आठ वरोंको प्राप्त किये 


जिनं धद्वविद्या तथा पाक निर्माण सिद्धि भी आत ह । अनेक स्थलों पर नल 
की पाक प्रवीणताका वर्णन मिलताहै अतः वह नटसुधासुवंशोत्पन्नवीरसेन 
के पुत्र नल पाक्रदर्पणके निर्माता है यह्‌ मानना युक्ति युक्त हैं । नल ने पाकविद्य 
का वरदान यमसे प्रसनक्रियाथा। जैसाक्रि पाकदर्पणमेंनलकीही उक्ति हं। 


महाभारतम भी रजा ऋतुपण* के नगर में बाहुक नाम अता कर अहव वाहनं 


१. भआप्राद्राजा नलो नाम वीरसेन सुतोबली । 


उपपन्नो गुणै रिष्टे ख्पवानश्च कोविदः ॥ 
म० भा० व° प०अ०५३॥ 
२, अधितिस्तु कु गाज्जज्ञे निषधस्तस्य चार्मजः । 
नलस्तु नैषधत्तस्य नभस्तमादजायत ।। 
३, वृते तु नैषधे भैम्या लोकपाला महौजसः । 
प्रहृष्टमनसः सवं नलायाष्टौ वरान्‌ ददुः 1 इति । 
म० भा० व° प०अ० ५८) 
४. श्पृणु रादेन्द्र विद्याया निदानं मम तत्वतः। 
स्वयम्वराथं वैदर्म्याः समायाताः सुरेश्वराः ॥ 


ततोऽत्नरससिद्धि्च ({सूर्यपुत्रादलौकिकीम्‌ । पा० द० प्रकरण १४ 


५. तस्मिन्नन्तदिते नागे प्रययौ नैषधौ नटः । 
च तुपर्णस्य नगरं प्राविशन्‌ दक्षमेऽहनि ॥ 
म राजानमुपात्िष्ठद्राहुकोऽहमिति नवन्‌ । ` 
अरवानां वाहने युक्तः पृथिन्धां नास्ति मत्समः । 
अन्नसंस्कारमपि च जानाम्यन्येिेषतः ॥ 
म भा० व०प० अ० ६० ॥ 


{ ठ ) 


सें नियुक्त होने की चेर्चाहै । पाकिदपंणभमरं नल ने स्वयं अपने को बाहुक नाम 
से ऋतुपर्णं के नमर में जाना तथा मरववाहून विद्या तथा पाक विद्या मे अपने 
को प्रवीण बतां कर रहने का उल्लेख किया हं । 
राजा नरु का जन्म कड हज, इषका निर्णयं करना कठिन हँ क्योकि इनके 
सम्बन्ध भँ कोद उल्लेख नटीं मिलता । कवि कल चूणामणि हषं ने सत्ययुग में 
उत्पन्न होने कौ बात दरशाई है (पदेश्च: सुरते स्थिरो कृते कतेऽमुना केन तपः 
प्रपेदिरे" इत्यादि वाक्यो से ज्ञात होतादहै। इन को उत्पत्ति सत्ययुग में हई 
सका कोई विशिष्ट परमाण उपलन्ध न होने से उनका जन्म काल अन्वेषणीय ह । 
यहु ग्रन्थ प्राचीन कारका जाहार-विचार रहन-सहन आदि का ज्वरन्त 
प्रतीक! इससे हस प्राचीन परस्परओं का स्वेषूप भाधुनिके समय मे जनः 
-साधारण क सामने रख सकते हैँ करि उस समय हमारा विन्नाने कितना परिपूर्णं था। 
क्षेम दुतुहुम्‌ के प्रकाशन के समयसे ही मेरा मनत नल पाक्रद्पंण के प्रकाशन 
कीशओरल्गाथा अतुवादमभी उप्केबाददहीहौोगयाथा। किन्तु कुछ कायं 
कारण वस विल्ष्यहो भया} प्रसंगतः बात चीत के प्रवाह में चौखम्भा संस्कृत 
संस्थान के संस्थापक श्रीमोहनलाल गुप्त के सौजन्य से इसको प्रकाशित करने में 
धधिक बिलम्ब नहीं हुभा भौर अब पाठकों के सामने प्रस्तुतहै। अशा यह 
हिन्दी ह्पान्तर साहित्यिक की रुचि को बढामयेगा । 
इसके अनुवाद म भनक ग्रन्थों का सहयोग ठेवा पड़ाहं जिनके कर्ताका 
आभासी हं । प्रफ संशोधन .एवं संयोज, मे मेरे कनिष्ठ पुत्र रजनीश त्रिपाठी का 
बहुत सहयोग रहा है । उनके भत्रिष्य की शुभकामना करता हँ । श्री कपि देव 
-गिरिजी शोध सहायकं, संस्कृत महाविद्यालय का० हि०्वि० वि० कासहयोगही 
नहीं मार्ग प्रदर्शन भी अद्धितोय रहा ह । बतः उनको हाक धन्यवाद है । 
यह कृति विष्वनाथ कौ अनुकम्पा से सम्पन्न हई हं । अतः उनके चरण 
कमलो मे समपित्त करता हूं । 
श्रीरामनवमी काशौ गुरुवार २९१ अप्रंल ८३, 
इन्द्रदेव त्रिपाठी 
१. ` एकाकी नैषधः प्राप्तः कदाचित्‌ कलिनाशनः । 
ऋतुपर्णस्य नगरीं राजानमिदमब्रवीत्‌ ॥ 
अरेवानां वाहने राजन्‌ पृथिभ्यां नास्ति मत्समः । 
भथं्ञानाय चैवाहं दष्ट्म्यो नैषधेन च । 


| 

( 

| 
अन्नसस्कारमपि च जानाभि पिशितस्य च ॥ पा० द° प्र० १।१-३ | 
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कृष्णकरर्थी का रस बनाने कौ विधि तथां गुण 
निर्ितखलपदार्थं की प्ररंसा 
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| श्रीः ॥ 
अथ नरबिरचितं 


(0 
~ += ` 
ग्रन्थोपक्रमः 
एकाकी नैषधः प्राप्य कदाचित्‌ कलिनाशनः । 
ऋतुपणस्य नगरीं राजानमिदमब्रवीत्‌ ॥ १॥ 


ग्रन्थ प्रारम्भं करने का उपक्नम-- [कसी समय ्चगड़ा कोदूर करने केः 
अभिप्राय से नैषध ( निषध देश का राजा नल ) अकेले ही ऋतुपण की नगरी में 





जाकर वर्ह के राजसे इस प्रकार बोखे ।। {॥ 


स्वदेशं हि परित्यज्य बाहुकाख्योऽह मागतः । 
अद्वानां वाहने राजन्‌ पुथि्यां नास्ति मत्समः ॥ २॥ । 
हे राजन्‌ ! मेरा नाम बाहुक ह ओर मै अपना देश छोडकर भायाह। 
इस `पृथिवी पर धोडों को हकिने ( धोडसवारी करते ) में मेरे समान कोई 
नहीं है । २॥ | 
मर्थज्ञानस्य चैवाहं द्रष्टव्यो नैपुणेन च। 
अन्नसंस्कारमपि च जानामि पिशितस्य च॥३॥ 
हे राजन्‌ ! अश्च सम्बन्धी अर्थज्ञानमें भी मेरे समान कोई नहीं ह । अच्छी 
तरह आप मुकषे दे ल । अर्थात्‌ परीक्षा कर लें । मै अन्नसंस्कार ( विभिन्न प्रकार 
के भोजननिर्माण्रकार ) को भी जानता हँ मौर मांसमिध्रित अन्नसंस्कार ( मस~ 
मिश्रित ओदन निर्भाण प्रकार ) को भी जानता हूं ।। ३ ॥ 
पच्च विधभोजनस्व भेदाः 
भक्ष्यं भोज्यं तथा लेह्यञ्चोष्यं पेयं पयोगतम्‌ । 
भेदं रसानां षण्णाञ्च शुद्धसंस्कारमेदतः।॥ ४॥ 
पाँच भकार के भोजन का मेद भक्ष्य; भोज्य, लेह्य, चोष्य तथा दृग्धगत 
पेय ये पाच प्रकार फ भोजन दद्धसंसकार भेदसेछःरसोका भेद होता ह ।।४॥. 


पाकदपंणम्‌ 


सर्वेषां व्यञ्चनानाच्च संस्कारं कवणादिभिः। 
एभिविना च तोयङ्च चित्रपाकं रसावहम्‌ ॥ ५॥ 
सभी व्यञ्जनो का संस्कार क्वणादिरसद्रव्योसे होताहै। इन नवौंके 


बिना तथाजलसे भी पाकः होतारहै भौर चित्रपाक उत्तम रस लाने वाला . 


होता दै 1 ।॥ ५॥ | 
यानि शिल्पानि लोकेऽस्मिन्‌ यच्चान्यदपि दृकंभम्‌ | 
मया कृततरसः कि सुधातुभ्यश्च दृकभः ॥ ६ ॥ 
इस संस्कार में जितने भी शिल्पी कमहं भौर भीजोकुदूर्खभहूं तथा 
पाकसम्बन्धित शित्पकर्म हुँ उन रसपाककार्यकोमभी रने वनायाहै। यह कार्यं 
अच्छे धातुभों ( पदार्था ) से भी बनना दुर्छम दहै ।। ६॥ 
भुज्यते येन यत्नेन तस्यारोग्यं भवेद्ध्रुवम्‌ | 
वातजं पित्तजं रोगं श्लेष्मजं हन्ति सवंदा ॥ 
सकर्निषेवणेनेव त्रिपुरं त्यम्बको यथा॥७॥ 
मेरे दवारा बनाये हए सरस पाकको जो व्यक्ति प्रयत्न पूर्वकं खाताहै 
उसको अवश्य ही आरोग्य प्राप्त होताहं। एक ही बार सेवन करने म वातज, 
 पित्तज तथा कफन रोगों को हमेशा नष्ट करता है । जैसे शंकर जी त्रिपुर नामक 
-राक्षसको एक ही बारमें नष्ट कर दिये थे।॥ ७॥ 
 अजीणंदोषादत्यन्नं ज्वरं महदव रादिकम्‌ । 
हु्रोगं राजयक्ष्मादिरोगं शृलादिकं तततः ॥ ८ ॥ 
भगन्दरात्तिसारञ्च सन्तिपातादिकं त्तथा। 
इत्थमेवादिकं सवं रोगजालं निहन्ति सः ॥ ९॥ 
यह रसपाक अजीणं आदि दोष से उत्पन्न माहैश्वरभादि ज्वर, हृदयरोग, 
राजयक्ष्मा, श्वास, कास आदि रोग, शूक, उदरशूल, अंगशूल आदि रोग, 
भगन्दर, अतिसार तथा सा्निपातिक रोग, इसी प्रकारके सभी रोग समृहों को 
नष्ट करता हे । ॥ ८.९ ॥ 
सवं यतिष्ये तत्कठ ऋतुपणं ] भरस्व माम्‌ । 
इत्युक्ता वसतीं चक्रे ऋतुपणंस्य वेर्मनि ॥ १०॥ 
हे राजा ऋतुपर्णं ! पूर्वोक्त सभी प्रकारकेकर्मोको करने का मै प्रयत्न 
१. दक्षापमानसंत्रद्वरद्रनिःद्वाससम्भवः । 
जव रोऽष्टधा पुथग्द्रन्दसंघातागन्तुजः स्मृतः ॥ 
( मा० नि० ञ्व० नि० १) 





नखविर चिक्र ३ 


करूगा, मप मेरा भरण-पोषण करं । यह्‌ कहकर नल राजा ऋतुपर्ण के घर में 
रहने लगे ।॥ १० ॥ 
नल-ऋतुपणंयोः सम्वादः 
ऋतुपणं उवाच 
तं कदाचित्समाहूय स॒ शाजा राजसत्तमः । 
एताः कलाः कुतो लन्धास्त्वमस्माकं वद प्रियम्‌ ॥ ११ ॥ 
नल तथा राजा-ऋतुपणं का सम्बाद--किसी समय राजां से श्रेष्ठ राजा 
ऋतुपर्ण नल को बुखाकर पूेक्रिहे नल तुम इत कलभो को कह से प्राप्त किये 
ह, इस प्रिय कथा को हमसे कहौ । ११ ॥ 
नङ उवाच 
शरुत्वा तद्वचनं साधुस्तदक्तुमपचक्रमे | 
म्युणु राजेन्द्र! विद्याया निदानं मम तत्त्वतः ॥ १२॥ 
राजा के वचन को सुनकर नल बोले-ह राजन्‌ ! मेरे इन विद्यायों को प्राप 
करने का आदि कारण विधिवत्‌ सुने १२॥ 


स्वयम्बरार्थं वेदर्म्याः समायाताः सुरेरवराः। 
महमप्यागतस्तत् दुष्टया टृष्टस्च तेः पथि ॥ १३॥ 
हे राजन्‌ ! वैदर्भी ( दमयन्ती ) के स्वयंवर के लिये सुरेश्वर ( इन्द्रादि) 
देवता बाये । वहां पर वे छोग मागं मेही सौभाग्यवश मुक देख स्यि ।¦ १३॥ 
मामूचुस्तत्र वे देवा वश्चनाथंमिदं वचः। 
मस्माचर्‌ वे पुरुषव्याघ्च यथा भैमी वरिष्यति ॥ १४॥ 
तथा कुर वतेत्युक्ते स्वस्ति तेऽस्त्विति चोन्नवनु । 
वे इन्द्रादिक देवता वरहा पर ठगने के लिये मृक्षसे कहै कि है पुरषो मेँ श्रेष्ठ 
नल ! दमयन्ती हम लोगों को ही जैसे वरण करे वैसा करे । करूंगा" सा कहने 
पर तुम्हारा कल्याण हो एेसा बोले ॥ ४४॥ 
दूतरूपं समाभुत्य माभकार्थी यथार्थतः ॥ 
ते नैषधं समालोक्य वरान्‌ ददुरनुत्तसान्‌ ॥ १५॥ 
इन्द्रादि देवगण मेरे स्वीकार करने पर दूतकेरूपमें यथार्थे मृन्ञेही 
सोजनेवाके मुक नल को देखकर उत्तम वरो को दिये ॥ १५ ॥ 
इन्द्रादि लोकपालव्रदत्तवेरनिरूपणम्‌ 
 अदुशयर्सिद्ध प्रथममिन्द्रस्तुष्टोऽददात्स्वयभू | 


३पा.द. 


५ पाकदप॑णयू 


ततो हविर्भुजः प्रादादभ्नर्सिंद्ध निरिन्धनीम्‌ ॥ १६ ॥ 
ततोऽन्नग्ससिद्धिद्व सूयंपुत्रस्च रौकिकीम्‌ । 
वरुणो जलसिद्धिश्च विना यत्तेन सत्तम ॥ १७॥ 
इति विध्याः सुरास्ते तु दत्वा निजपदं यपुः। | 
इति तस्य वचः श्रुत्वा राजा त विस्मितोऽत्रवीत्‌ ॥ १८ ॥ 
इन्द्रादि लोकपालों के हारा दिये वरोंका निरूपण--हे रानन्‌ } सबसे 
पहले इन्द्र संतुष्ट होकर स्वयं अद्ङ्यसिद्धि ( अदुश्य विद्या ) को दिये । इसके 
बाद अग्निदेव निना लकड़ी के ही अग्नि उत्पन्न कर देने की शक्ति ( अग्निसिद्धि ) 
को दिये । तत्पश्चात्‌ सूर्य पुत्र ( यमराज.) लौकिक अन्नसिद्धि ( अनेक प्रकारके 
अन्न.व्यञ्लनादि को बनाने कौ शक्ति ) को दिये । इसके बाद वरुण बिना प्रयत्न के 
ही जल उत्पन्न करने की शक्ति ( जलसिद्धि ) को दिये । इसप्रकार ॥ देवगण इन 
` विद्यां को देकर अपने धाम को चरे गये । इस प्रकार उनके वाक्यों को सुनकर 
राजा ऋतुपर्णं आश्चधित होकर नल से बोले ॥ १६.१८ ॥ 
द्यं त्वलोकिकी विद्या स्वदुगता नरदुकमा । 
अतो नरहितार्थाय निदशंनमुखेन ताम्‌ ॥ {९ ॥ 
दशंनं कुर तत्वेन दृष्टेः कौतूहलं हि नः। 
इव्युक्तर्वात रजेन्द्रे सैषधः पुनरब्रवीत्‌ ॥ २० ॥ | 
तुम्हारे अन्दर मतुष्यों के ल्यि दुख्म यह अलौ किकी विद्या प्रात हुई है । 
अतः इस विद्या को मनुष्यों के हित के लिये प्रत्यक्ष रूप से विधिपूर्वकं प्रदशन 
कीजिये । हम रोगों को वह विध्या देखने के लिए बहुत बड़ी उत्कण्ठा है । इस 
प्रकार राजा ऋतुपर्णं के कहने पर राजा नल फिर बोले ॥। १९-२० ॥ 
नलेन स्वनिभितग्रन्थविषयवणंनम्‌ 
अस्मिन्नये मयाऽकारि ग्रम्थो लोकहिताय च । 
लोकपालप्रसादेन पाकदपंणनामतः ॥ २१॥ 
तस्थावलोकनेनैव दृश्यन्ते विविधाः क्रिया; । 
सूदस्य लक्षणं तावद्‌ वक्ष्य संक्षेपतः प्रभो ॥ २२॥ | 
राजा नल के हारः स्वनिित म्रन्यके विषय का वर्णन राजा ऋतुपर्णं के 
वाक्य को सुनककर राजा नल ने कह कि अन्तसिद्धिके विषय मे मने सभी लोगों 
के कल्याणार्थं लोकपालों के प्रसाद से पाकदपंण नामक ग्रन्थ बनाया ह । उस ग्रन्थ 
को देने मे ही सभी अनेक प्रकार के पाकनिमाण समर) | ्रियाभौ काज्ञानहो 
जाता है, है राजन्‌ ! सर्वप्रथम रसोदया का लक्षण सं्षप म कता हू ॥ २१-२२ ॥ 





नर्वि रचितम्‌ #1 


सदस्य लक्षणम्‌ 

स्वदेशसम्भवः प्राज्ञः सवंलक्षणलक्षितः । 

सदाचारसमायुक्तो वििष्टकुरुसस्भवः ॥ २३ ॥ 

शान्तो दान्तो दानशीलो राजपुज्यो शुचिस्मितः । 

स्वदारनिरतः शुद्धः परदारवि्वजितः ॥ २४॥ 

मितभाषी सदा दाता दयालुश्च सुभाषित्तः। 

धातुज्ञा देशकालन्लो वयोाऽवस्थादिविदुबुधः ॥ २५॥। 

रसोइया का लक्षण-रसोदया को निम्न लक्षणों से युक्त होना चाहिए । 

जिस देशमें काम करताह्‌ वहीं का उत्पच्च हो, विद्वान्‌ हो, सभी अच्छे लक्षणों 
से युक्त हो, सदाचारी हो, अच्छे विशिष्ट कुल में उत्पन्न हो, शान्त स्वभाव का 


` हो, इन्दरियोंको वशमेंक्रियाहो, दान प्रवृत्ति वालाहो, राज्य परिवार का 


वि्वासपात्र ह, पवित्र हो, अपनी धर्मपत्नी से ही सम्बन्ध रखने वाला हो, शुद्ध 
हो, परायी स्वरी से सम्बन्ध न रखता हो, थोडा बोलने वाला हो, हमेशा दान देने 
वाला हो, दयालु हो, मृदुभाषी हो, घातुभों ( अनेक प्रकार के कौट, ताम्रं आदि 


 धातुभों ) को जानकारी रखनेवाला हो, देश-विदेश तथा कालविशेष की जानकारी 
. रखने वाला हो, आयु एवं अवस्था आदि का जानकार हो ॥ २३-२५ ॥ 


परिवेशकस्य लक्षणं विधिहच 
प्रक्षाल्य चरणौ हस्तौ कृतक्लौचविधिस्तद्य | 
सम्पूणं कामो निष्ठात्मा राजभोजनकारूवित्‌ ॥ २६ ॥ 
राज्ञसचावसरं ज्ञात्वा पाकादींह्च प्रदापयेत्‌ । 
यदा पथ्यं भवेद्राज्ञः क्रमेण प्रक्षिपेच्च तान्‌ ॥ २७ ॥ 
परोसने वाले का लक्षण तथा विधि -रसोहया सभी शौच त्रिया ( उठने 
सै लेकर पूजन पर्यन्त शौच विपि ) को सम्पन्न कर, हाथ-पैर को अच्छी तरह 


 घोकर, संतुष्ट मन से निष्ठावान्‌ होकर राजा के भोजन काल को जानने वाला, 


राजा के भोजन समय को जानकर भोजन सामभ्रीको राजा के सामने रखे । 


जब जो पदार्थं राजा के लिए हितकर हो उन पदार्थो को भोजन"परिवेश्चन क्रमे 
रक्खे ।। २६-२७ ॥ 


 म्रन्थस्योपक्रमणिका 
मोदनस्य प्रभेदोऽत्र प्रथमं कथ्यते सयां । 
द्वितीयं सूपभेददच सपिषश्च तृतीयकम्‌ ॥ २८ \ 


१, विविध भोजन-सामभ्री रखने का क्रम भागे के इलोक मेँ देखे । 





६ ` पाकदपेणप्र 


व्यञ्जनस्य च भेदश्च चतुथः सं प्रपञ्चक्रः। 
पञ्चमो सांसश्ाकोऽ्र सप्रमेदक्ष्च कथ्यते | २९ ॥ 
ग्रन्थं के उपक्रम दिषय-- सर्वप्रथम मोदन ( भात, रोटी, विविध अन्त आदि 
कै विविध भेदो को कटे । दुसरा सूप ( दाल ) के भेद, तीसरा घीके भेद, 
चौथा सप्रपञ्च ( विधिविधान पूवक ) व्यजनो के भेद तथा र्पाचर्वा मांस एवं 
शाक आदि के भेदो को कगे । २८-२९ ।॥। | 
षष्ठोऽत्र भक्षयभेदश्व सप्तमः पायसस्य च । 
रसायनक्ष्चाष्टमोऽ् नवमः पानभेदतः ॥ ३० ॥ 
दक्षमं यूषभेदश्च घुताद्न्नप्रमेदकः । 
एकादल्ञदव लेह्यस्य भेदो द्वादशकस्तथा । ३१ ॥ 
त्रयोदश्न्तु पानीयं क्षीरभेदस्चतुद॑शः। 
दधिभमेदः पञ्चदशः षोडशाः तक्रभेदकः ॥ ३२॥ 
छवा भक्षय प्रकार के भेद, सातर्वां पायस ( खीर ) के भेद, आवा रसायन 
भेद, नर्वां पानक भेद, सर्वा यूष का भेद, - म्यारह्वां धृतपक्वादि अन्न के भेद, 
बारहवा जह्य पदार्थो का भेद, तेरहर्वा विविघ प्रकार के जल का भेद, चौदहव 
दूष का भेद, पन्द्रह दही का सेद तथा सोलहर्वां तक्रका भेद कहागया 
हं ॥ ३०-३२ ॥ 
पोडषो मुख्यभेदद्चं दृष्टान्तेन प्रदशितः। 
मृग्योऽवान्तरभेदस्च तत्र ततर सहद्धिया ।॥ ३२ ॥ 
प्रधान सोलहं भेदो को दुष्टान्त के सथ दिखाया गया ह । उसके सम्बन्ध मेँ 
सपनी विशद बुद्धि के अनुसार अवान्तर भेदो को भी विज्ञजन खोज करं । ३३ ॥ 


तन्न सन्न यथायोश्यो वादस्तु कथितौ मया । 

पानीयनामदेशे हि पानोयस्य समुद्धवः।॥ ३४॥ 

पूनदिचत्रं च कथितं पायसं चाम्टसम्भवस्‌ । 

एवमादीनि चित्राणि कार्याणि विविधानि च ॥ ३५ ॥ 

पाकोत्थिताल्यपाकानि कततव्यानि मनीषिभिः । 

किमत्र बहुनोक्तेन युक्त चैकं श्यृणु प्रभो ! ॥ ३६ ॥ 

रवोक्त सोरह्‌ प्रकार के पाको के सभ्वन्ध मे मैने यथायोग्य विवेचन किया 

है । पानीय नामक वेकषमेंही पानी का उद्धव बताया मच है । इसके बाद चित्र- 
पाक का वर्णन है शौर माम्ख्वस्तु से पायस निर्माणका वर्णन है । इस तरह अनेक 
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प्रकार के चित्र-विचित्र विधियोंका वर्णन क्रिया गयाह। विद्वानों को विना 
पकाय ही पाक बनाना चाहिए । इस सप्वन्य मेँ अधिक कहना भी ठीक नहीं है । 
हे राजन्‌ ! वर्ह पर एक उपयोगी विपय को सूने ।। ३४-३६ ॥ 
यस्मिन्‌ काले देशकाले दयाभावो हि भूमिप || 
तथा तस्मिन्नुपायेन कथितस्तस्य सम्भवः | ३७ ॥ 
हे राजन्‌ ! जिस समत तथा जिस काल में दयाभाव { दयालुता ) रहता हैः 
उस समय तथा उस काल मे उत्का उत्पादन उसी प्रकार के उपायों से कहाः 
गया है ॥ :७ ॥ | 
अन्नस्य घराक्नस्त्यनिरूषणम्‌ 
सर्वेषां प्राणिनां प्राणसन्तं प्रथममुच्यते । 
ब्रह्मरूपमिदं सम्यक्‌ त्रिषष्टिर्तरूपकम्‌ ॥ ३८ ॥ 


दोषाष्टकेन रहितमाहरेदन्तमुकत्तमम्‌ । 
अन्न की प्रशं्चा-समभी प्राणियों का प्राण सर्वं प्रथम अन्न ही कहा गयाः 


है, अच्छी तरह तिरसरठ रस वाखा यह अन्न ब्रह्य स्वल्प ह अतः माठ दोषोंसेः 


` रहित उत्तम अन्न को प्रहण करना चाहिए ॥ ३८ ॥ 


अन्नगतदोषाणां विवेचनम्‌ 


दोषस्वरूपमन्ञात्वा तद्राहित्यं कथं रभेत्‌ | ३९ ॥ 
अनिन्यत्वाददोष्वाद्‌ दोषो नास्ति तदाश्रयः | 
अतोऽ्टरूपो दोषो हि नास्त्यत्र श्रुत्तिमानत्तः ॥ ४० ॥ 
अन्न सम्बन्धी दोषों का विवेचन--अच्च सम्बन्धो दोषों की जानकारी के 
बिना भन्नगत दोषों को कंसे दर किया जा सकता है । क्योकि भन्न अनिन्य एवं 
दोषरहित है । अतः उसमें दोष नहीं रह सकते, साय ही शास््निर्देस के अनुसारः 
उसमें भाठ दोष नहीं हैँ ।॥ ३९-४० ॥। 
अद्ेऽषटदोषसस्मवनिरूपणम्‌ 
विद्यते ह्यष्टदोषो हि प्रत्यक्षेण प्रमादतः ॥ 
अन्न मे आठ दोषों का उत्पत्ति-निरहपण-- भन्न यें प्रमाद ( असावधानी }- 
वश प्रत्यक्ष कारणों से अन्न में भाठ दोष उत्पन्न होते हं \\ ४० ॥ 


के ते दोषाः सदाविष्ठाः प्र्यक्षेण बरीयसा ॥ ४१॥ 
वे कौनते दोष हँ जो बलवान्‌ प्रत्यक्ष कारणों से अन्न मं उत्पत होते हँ ॥४१। 


८ पाकदपंणम्‌ 


इति प्रश्नकरते जातयुत्तरं ज्येष्ठमानतः 

ये ते तदाध्रिताः दोषा असृतः पिच्छिरोऽशुचिः ॥ ४२ ॥ 
कवथितशुष्कतो दश्चो विषूपो नर्तृजस्तथा । 
स्वरूपलक्षणं चेषां .कथ्थते क्रमशो गुणम्‌ ॥ ४२३॥ 


अन्नगत दो को पूछने पर उत्तम प्रमाणो के द्वासा उत्तर दिये । प्रमादादि- 
वश अन्न मे रहनेवाले निम्नलिखित दोष हं । आसुत ( असरत मांड न निकालने 
से खदा हुभा अन्न ), पिच्छिल, अशुचि, क्वथित, ऽक, दग्व, विरूप तथा विपरीत 
ऋतुओं मे उत्पन्न --ये अन्नगत भाठ दोष होते है; । इन दोषों के स्वरूप, लक्षण 
तथा गुणों को आगे कहुगे ॥ ४२-४३ ।। 
अन्नगतदोषविचारस्य प्रयोजननिरूपणम्‌ 
क्रि तस्य हासरूपस्य विचारस्य प्रयोजनम्‌ | 
पयस्त्वात्‌ त्यज्यते सद्धद्रवत्वे तु विशारदः ॥ ४४॥ 
इदं सदोषं तिर्दोषमिदं चेति विवेकरितुम्‌। 
विकासार्थं न दोषेण युक्तद्रग्यम्भ्रयत्नतः॥ ४५॥ 
किन्त्वदुष्टवश ङ्कु रेतदेव प्रयोजनम्‌ । 
अभ्नगतदोषविचार का प्रयोजन--अन्न सम्बन्धी इन तुच्छ विचारों का 
चथा प्रयोजन हँ ? अच्छे पण्डित रोग द्रव मे शक्ति होने पर भी छोड देते हं। 
यह्‌ विचार करने के किए कि यह्‌ दोषयुक्त ह यां दोषरहित ह । दोषसे युक्त द्रव 
विकारोत्पादक न हो जाय इसके लिए प्रयतनपूर्वंक दोषर्हिते बनानाही दोष के 
विचार का प्रयोजन ह ॥ ४४-४ ५१ ॥ | 


मन्नस्य नास्ति वा दोषा न भवन्ति कदाचन ॥ ४९६॥ 
ते तस्य सम्भवन्त्येव पाचकस्य प्रमादतः । 
क्रमेण वक्ष्ये दोषाणामष्टानां लक्षणं गुणम्‌ ॥ ४७ ॥ 
अन्न मेन दोषरहँभौरन होते हँ । उसमेवे दोष रसोदयाके प्रमाद के 
कारण हो सकते ह । प्रमाद से होनेवाञे उन अन्नगत भागों दोषों के लक्षण तथा 
गुणों को आगे करगे ॥ ४६-४७ ॥ 
असुतन्नलक्षणं दोषाश्च 
अश्नावितयवागृं यदन्नमसृत्तमुच्यते । 
तदन्नं येन भुक्तं चेत्‌ तस्य व्याधिकरं भवेत्‌ ॥ ४८ ॥ 
असूत भसन का लक्षण तया दोष-जो अन्न मांड न निकालने से भम्ल हो 
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जाता है उसे असृतान्न कहते है । जो उस अन्न को खाता हँ उसके लिए वह्‌ भन्न 
रोग्रकारकर होता है ॥ ४८ ॥ 
पेच्छिलान्नस्य छक्चषणं दोषाहच 
अन्नमाश्रयते जोणंमतिपाकेन पेच्छिलम्‌ | 
तदक भुज्यते येन तं द्यजेदौदरोऽनकः ॥ ४९ ॥ 
पेच्िल अन्न का गुण तथा दोष --अन्न अधिक पकाने से पैच्छिल दोषों से 
युक्त हो जाता, ज¡ लोग उम भात को खाते है उनको जठराग्नि छोड़ देती है । 
अर्थात्‌ उसकी जठराग्नि मन्द हो जाती है ओौर कड़े अन्न पचाने में असमथ भी 
हो जाती दहं ।॥ ४९॥ 


अशरुच्यन्नस्थ लक्षणं दोषाश्च 
कृमिकेशादिसंयुक्त  यदन्नमशुचि स्मृतम्‌ । 
तद्धक्षणादरूचीरसना सवते जलप्‌ ।॥ ५० ॥ 


अशुचि ( अपविश्र ) अन्नका लक्षण तथा दोष--जो कृमि तथा केश 
आदि से मिश्चित अन्न होता ह उत्ते भशुचि अन्न कहते हैँ । उस अन्न को खाने से 


रचि ( अरोचक ) होती है ओर रसना ( जिह्वा) से जल सखव ( छार) 


निकलता ह ॥ ५० ॥ 


कथितान्नस्य लक्षणं दोषाइच 
ईशत्तण्डुलमिश्वं यत्‌ क्वथितं परिकोतितम्‌ । 
मात्मादिदयोषक्रत्यर्थं कायस्थं य्य तद्भवेत्‌ ॥ ५१ ॥ 
कवयिताल्न का लक्षण तथा दोष - थोडा तण्डुल ({ चावल ) से मिश्रित जो 
पाक होता है उसे क्वथित अन्न कहते हँ । यह अन्न जिसके शरीर में जाता हं 


वहू शरीर मे स्थित होकर आत्मा आदि मेँ विकार उत्पन्न करता ह ॥ ५१ ॥ 


शुष्कान्नस्य लक्षणं दोषह्च 


यत्कालवि रहादन्नं शुष्कं तत्परिकीतितम्‌ । 
भक्षितं येन तस्यान्नं विधूमो भवति ध्रुवम्‌ ॥ ५२॥ 


शुष्क अल्ल का लक्षण तथा दोष--जो अन्न अधिक समय तक रह जानेस 


शुष्क हो जाता है उसे शुष्कान्न कहते हँ । उस शुष्कान्न को जो खाता ह उसको 
अवद्य ही विधूम ( अपचन ) हो जाता हं ।। ५२ ॥ 


१० पाकदप॑णप्‌ 


दग्धान्नस्य रक्षणं दोषाहचं 
पाचक्स्यातियोगाद्धि दग्धं भवति चोदनम्‌ | 
भक्षित्तं येन कुिस्थं तत्कूर्याद्ातुशोषणम्‌ ॥ ५३ ॥ 
दग्धाश्चक्ते लक्षण तथः दोष--तेज अग्नि के सहयोगसे जो अन्न जलं 
जाता है उसे दग्धान्न कहते है । उस भनच्को जौ खाता टह उसके पेटमे स्थित 
होकर वह अन्न धातुओं { रस, रक्त, मांस आदि का) शोषण करता ह ।॥ ५३ ॥ 
विरूपाल्नद्य लक्षणं दोषहच 
भोदनं स्याद्विरूपाख्यं पाकःदक्षुण्णतण्डुलम्‌ । 
कुक्षिस्थं यस्यं तद्भुक्तमायुरादीन्निहन्ति च ॥ ५४ ॥ 
विरूवान्न का लक्षण तथा दोष~--बिना अच्छी तरह कूटा-छटा चावल 
पाक करने से विकृत रूप हो जाता ह उसे विरूपास { विरूपौदन ) कहते हं । वह, 
लाया हृभा भात जिसके पेट मे रहता है उसकी भयु, बल, वीयं आदि को नष्ट 
कर देता ह) ५४॥। 
अनतुंजान्तस्य लक्षणं दोषा्च 
मर्तु जायिधानादन्नं पुंषित्तं भवेत्‌ । 
निद्राक्षीताद्रियोगः स्याद्ुक्षितस्य च तस्य वे ॥ ५५॥ 
विपरीत ऋतुज अन्न के लक्षण तथा दोष --अनतुंज कहने से पयुंषित ( ऋतु 
विपरीत~बासी ) अन्न होता है । जो उस भन्न को खाता ह उत्को निद्रा भारस्य 
दौर्बल्यादि रोग होते है ॥ ५५ ॥ 
राज्ञे निर्दोषान्तप्रदानंस्य विधानम्‌ 


एते चाल्नाधिता दोषाः मया सम्यक्‌ प्रकारिता; । 
 एभिदेषिविहीनं यदस्नं रजि प्रदापयेत्‌ ॥ ५६ ॥ 
राजा के लिए निर्दोष भन्न देने का विधान पूर्वोक्त जन्नगत आठ दोष 
है उनको मैने मच्छी तरह बता दिया है। जौ मन्न पूर्वोक्त दोषों से रहित हो उस 
अन्न को राला को खानै के लिए उना चाहिए ॥ ५६॥। 
अन्ततिर्माणविधिर्गृणाह्च 
विधानमत्र पाकस्य वध्ये सवंहिताय च। 
मखण्डतण्डुलान्‌ क्षुष्यान्‌ पु राणत्रोहिसम्भवान्‌ ॥ ५७ ॥ 
क्षालयेत्तान्‌ बुधः सम्यगोषदुष्णेन वारिणा । 
शुद्धोदकं पुनः स्थाल्यां पुरयेत्तत्तिभागिकम्‌ ॥ ५८ ॥ 








= 


नरखविर चितम्‌ १९१ 


चल्यामारोपयेत्स्थालीं पूरिता | पाककोविदः। 
शीतवुदूबुदसंयुक्ते पक्वे पयसि तान्‌ क्षिपेत्‌ ॥ ५९ ॥ 
तण्डलानां यथा मध्ये ईषल्कटिनता भ॑वेत्‌ । 
दर्वीपुटेन तान्‌ सम्यगवलोडय पुनः पुनः ॥ ६० ॥ 
तत्रैव तु सदा सिञ्चेत्‌ तक्रं क्षीरं पयोऽवा । 
तदावता्यं प्रस्थाप्य चाङ्धारेषु" पूनन्यंसेत्‌ \ ६१॥ 
तदन्तं सम्यगाखोक्य मुदुभूतं च दापयेत्‌ । 
इदं तण्डुकसम्भूतमायु सा रोग्यवद्धनम्‌ ।॥ ६२ ॥ 
अन्न ( भात ) बनाने कौ विधि तथा गुण--यर्हा पर सभी लोगो के लि 
पाक बनाने की विधि कहता ह । बुद्धि मान भ्यक्त पुराने धानके बिना ट्टे, सूखे 
चावल को थोडे गरम जल से अच्छी तरह धो कर बटलोही ( भोजन-निर्माण- 
पात्र) मे चावरुसे तीन मुना शुद्धजरु भर दे। दसके.बाद पाचक जलपूर्णं भोजन- 
निर्मगण पात्र को चूल्हा के उपर रखे । जल के थोडे गरम हौ जाने पर पूर्वोक्त 
धोये हुए चावल को छोड दे । जब चावरमें थोडा कडापन रह्‌ जाय तब कर्धुल 
ते बार-बार अच्छी तरह चलाये भौर उसी में मदा, दूध या जल छोड दे । इसके 
बाद उतार कर तथा रख कर पुनः अंगार ( भाग ) के उपर रखे । उस अन्न 
( भात) को अच्छी तरह मुलायम देखकर खाने के लिए दे। यह चावल का भातं 


आयु एवं आरोग्य को बढाने वाला ह ॥ ५५-६९ ॥ 
मांसग्रहणविधिः 
छागमेषडाकुन्तादिप्राणिनां पललं बुधः । 
` समादाय पुनस्तस्य त्वगन्त्राणि समुत्सजेत्‌ ।॥। ६३ ॥ ` 
तेषामेकतमं मांसं क्षाल्येष्टारिणा ततः । 
अस्थिभिस्सह संच्छिद्य निक्षिपेत्तस्यं भाजने ॥ ६४ ॥ 
मां सगरहुण करने का नियम-- बुद्धिमान व्यक्ति बकरी, भेड, शकुन्त (पक्षी ) 
आदि प्राणियों के मांस लेकर उसके चमडे तथा अंतिों को निकार दे । पुनः उनमें 
से किसी एक का मांस लेकर जल से प्रक्षालन करे। इसके बाद उस मांस को 
असरिथसहित काटकर मांस बनाने के पात्र मे रव्खे । ६५३-६५ ।) 
१. भात को उतार कर आग के ऊपर रखने की प्रक्रिया आजं वप उने की अक्रिया माज भी प्रचलित प्रचलित 
है । इससे भातमें एक भकार का स्वाद आ जाता ह ओर कच्चा रहने की आशंका! 
नहीं रहती । योग्य पाचक अन मी इस प्रक्रिया को अपनाते है 1 


१२ पाक दपंणम्‌ 


उत्कराणोदकनिर्माणविधिः 
भनापरं ततो भाण्डे तण्दुलस्योदकं शुभे | 
निधाय शुद्धमुदकं सम॑ कृत्वा पचेच्सुघोः ॥ ६५ ॥ 
तप्ते पयसि तन्मासं . निक्षपेत्क्षालिततं पुनः । 
पुनङ्च निक्षिपेत्तत्र कुम्भीकृस्तुम्बुरीं बधः ॥ ६६ ॥ 
तप्ते मासि पुनः सम्यक्‌ शोधयेच्चिक्कणं विना । 
रोतल्च्च पुनः कृत्वा कुसूमेरधिवासयेत्‌ ॥ ६७ ॥ 
न्यसेच्च मृगनामिञ्च कपुर हिमचारि च| 
मुहतमेकं संस्थाप्य प्रसूनानि परित्यजेत्‌ ॥ ६८ ॥ 
एतदुत्क्राणमुदकमाहुः सूदविशारदः | ६९ ॥ 


उत्कराणोदक बनाने कौ विधि - उक्राणोदक बनाने के लिये पहले शुद्ध पात्र 
मे चावल का जल रखकर सम भाग शुद्धजर मिलाकर बुद्धिमान रसोहया पकाये । 
जल गरमहो जाने.पर पूर्वोक्त प्रक्षालिति मांस को पुनः छोड़दे। इसके बाद 
उसमे कुम्भी, कुस्तुम्बरी, (घनिया ) आदि छोड दे । पुनः मांसके गरम हो जाने 
परचिकनापन के विना ही छान ले । पुनः जल को शीतल कर पुष्पों से सुगन्धित 
करे । पुनः उसमें कस्तुरी तथा कपुर मिला दे । उसमे एक घङ्ो तक पुष्पों को 
रखकर निकाल दे । इसको पाकशास््रवेत्ता उतक्राणोदक कहते हैँ ॥। ६६-७० ॥ 


उत््राणोदकशब्दस्य विवेचनम्‌ 
सर्वोदकातिक्रमणादुत्कर्त्वादितं पयः | 
रससवंस्वरूपत्वादृत्राणमिति कथ्यते ॥ ७० ॥ 
उत्कराणोदक शब्द की वयुत्पत्ति- सभी प्रकार के जल को अतिक्रमण करते 
से तथा उक्कृष्ट ( उत्तम ) होने से ओर सुभी रसस्वरूप होने से उकत्राण 
{ उक्क्राणोदक ) कहा जाता ह ॥ ७१ ॥। 


सामान्यमांसौदननिर्माणविधिः 
त्रिभागपूरितां स्थालीं तज्जलैश्च प्रमाणवित्‌ । 
स्थापयेच्च तथा चुल्यां तप्ते पयसि वद्भिना ॥ ७१॥ 
चतु्थाशान्क्षपेस्सम्यक्‌ क्षालिताच्‌ गौ रतण्डुलान्‌ | 
ईषत्पाके तु सञ्ञाते सुशुभे शाकितण्डले ॥ ७२ ॥ 
मादाय पक्वपललमपक्वमथवामिषम्‌ । 
तण्डुलाका रवच्ित्वा किञ्चित्सैन्यवमावहेत्‌ ॥ ७३ ॥ 








नटखविर चित्तम्‌ १३ 


भर्जयित्वा पुनस्थाल्यां किञ्चिदाज्यं च निक्षिपेत्‌ । 

जले विलीने तद्दक्तमद्धारेषु समाविरोत्‌ ॥ ७४॥ 

क्षीरं च नारिकेरुस्य नवसपिस्तथेव च । 

त्यसेत्तत्रैव रम्याणि केतकीकुसुमानि च ॥ ७५॥ 

निक्षिपेत्‌ शकलांस्तत्र॒पपंटप्रमुखोद्भवान्‌ । 

गन्धैः कपुंरकस्तूरीसम्भवेस्चाधिवासयेत्‌ ॥ ७६ ॥ 

तन्मखं छादयेत्सम्यग्विधानेन विचक्षणः । 

लिम्पत्तद्गन्धरक्षा्थौ तद्रन्धकणिक््ुवम्‌ ॥ ७७॥ 

भाव्तंनं पुनः कुर्याद द्धारेष्वेव तान्‌ पुनः । 

यावता मृदुभावं स्थात्तावत्त्र प्रयोजयेत्‌ । ७८ ॥ 

एवमामिषसम्भूतं दापयेदन्नमोदशम्‌ । ७९ ॥ 

सामान्य मांसोदन ( पुलाव ) बनाने की विधि - पूर्वनिमित उत्क्राणोदक से 

प्रमाण जाननेवाला रसोहया स्थाली का तीन भाग भरदे तथास्थारीको चुल्ही 
प्र रक्खे । इसके बाद आग से पानी गरम हो जाने पर अच्छी तरह प्रक्षालित 
चतुर्थांश सफेद चावल को छोड दे । उत्तम शाख्चावल के थोडा पक जाने पर 
पका मांस या अपक्व मांस लेकर तथा चावल के बराबर-नराबर काट कर थोड़ा 
नमक मिखा दे । पुनः स्थाली में भूनकर मिला दे तथाथोडायी मिलादे। जख 
के नष्टहो जाने पर उस भातको अंगार परं रक्खे । इसके बाद नारियल का 


जल तथा नया घी मिलादे -भौर वहीं पर रमणीयकेवडाके फूलको रक्खे । 


तदनन्तर उसमे पर्पट ( पापड़ ) आदि के दुकडों को छोड़ दे भौर करपूर-कस्तुरी 
जादि के गन्ध से अधिवासित ( सुगन्धित ) करे । बादमं बुद्धिमान्‌ पाचक उसके 
मल को ढक दे भौर उसके गन्ध को सुरक्षित रखने के लिये ठकने के छेद को 
अरि से बन्दकरदे) पुनः अंगारके उपरही उनको धुमाकर ( स्षोंककर ) 
नीचे.ऊपर कर रख दे । जब तक वह मुलायम न हौ जाय तब तक वहां रक्खे । 
इस प्रकार मांसनिभित भात को खाने के लिये दे ॥ ५१७१ ॥ 
सासोदनस्य गुणाः 
इदं रुचिकरं वृष्यं पथ्यं लघुबलग्रदम्‌ । 
धातुवृद्धिकरत्वाच्च ब्रणदोषानच्‌ प्रशाम्यति ॥ ८० ॥ 
मांसौदन ( पुलाव ) कै गुण--पूरवनिमित मांसौदन ( पुलाव ) खचिकारक्‌, 
वीर्यवर्धक, पथ्य, हल्का तथा बल को बदानेवाला है । यह धातुबद्धंक होने के 
कारण ब्रण-विकारों को शान्त करता ह ॥ ८० ॥ 


१४ पाकदर्पणम्‌ 


तहयन्ननिर्माणविधिगणाश्च 

स्थाल्यां पक्वेऽथ पयसि पर्ववत्‌ सूदवेदवित्‌ । 

तत्रैव भिन्तमुद्र्गास्तु निक्षिपेन्निष्पचेल्युनः ॥ ८१ ॥। 

गतेषु तेषु सुद्गेषु किञ्चित्‌ पाकं प्रयत्नतः । 

समालोक्य पुनस्तत्र तिक्षिपेच्छालितण्डलान्‌ ।। ८२ ॥ 

कुक्कृटस्यामिषं पिष्ट्वा पूवंवद्‌भज्यं निक्षिपेत्‌ । 

मुदगतण्ड़लमां सानां समपाकं यदा भवेत्‌ | ८३ ॥ 

तथा पचत्ति पाकजः प्रदद्यादन्नमुत्तमम्‌ | 

इदं खचकर सम्यक्कायपावक्वद्रेनम्‌ || ८४।. 

समोरणहरं सम्यग्‌ वारिदोषहूरं परम्‌ । 

तह रीव्युच्यते सद्धिरिदमत्नं शुमावहम्‌ ॥ ८५ ॥ 

तहरी बनने कौ विधि तथा गुण--पाक्यास् को जाननेवाला पाचक पूरव 

वत्‌पके उकक्राणोदक को भोजन-निर्माण पात्र में र्खे ओर उसीमें मंगके दाल 
को छोड़ दे तथा पकावे। मूगके दाल के गल जाने पर प्रयत्न पूर्वक थोड़ा पका 
भा जान कर उसमे जडहन के चावल को छोड दे ओर पुनः मर्गो के मांस को 
पीसकर तथा कड़ाही में भूनकर छोड़ दे । जब तक मूग, चावल तथा मांस एक 
साथपाकन हो जाय तब तक पाकज्ञ पाचक पकावे ओौर इस उत्तम अन्न को खाने 


के लिये दे। यह मुद्ग-तण्डुलमांसान्न रचिवर्दधक, अच्छी तरह जाठरागिनिवदखक., ` 


वातनारक तथा अच्छी तरह जल के दोषको दुर करने वालाहै। इस लाभ. 
कारक भन्न को सज्जनवृन्द तहरी कहते हं ॥ ८१-८५ ॥ ` 


चित्नरपाकीय मेक्तमेदनिरूपणम्‌ 
कथ्यन्ते भक्तमेदास्च चित्रपाकसमन्विताः | 
पष्पेरनेकेर्बहुभिः सुगन्धेर्वासितेषु च ॥ ८६ ॥ 
विशालेषु च रम्येषु पृगपादेषु मानवित्‌। 
सुजातं राजशाल्यन्नं सुपक्वं सुमनोहरम्‌ ॥ ८७ ॥ 
निक्षिपेत्तयथा योग्यं सुश्षीरू भक्तमुत्तमस्‌ । 
स्वंत्र सैन्धवं न्यस्येत्‌ मुगनाभिसकपुरम्‌ ॥ ८८ ॥ 
कुंकुमं हिमतोयञ्च केतकीकुसुमं न्यपेत्‌ | 
मातुदुद्धदलं न्यस्य कम्भीकुस्तुम्बरी तथा ॥ ८९ ॥ 
भद्रकस्य पलाण्डोहच शकलान्‌ समुन्निक्षिपेत्‌ । 
जीरकस्य च मेध्याश्च चूणं सर्वत्र निक्षिपेत्‌ ॥ ९० ॥ 





नकविरचितम्‌ १५ 


एथिक्वाकलयेद्भक्तं पृगपदेषु संस्थितम्‌ । 
केषास्म्वित्‌ निक्षिपेन्मांस्षमोदनानां नवं घत्तम्‌ ॥ ९१ ॥ 
चित्रपाक ्स्बन्धी भक्तभेद का तिरूपण--चित्रपाक से युक्त भातके प्रकार 

कोटकहते हैँ । प्रमाण को जानने वाला पाचक अनेक बहुत प्रकार के सुगन्धित 
पुष्पों से सुगन्धित विशाल एवं मनोहर पग पद परे निमित अच्छी तरह परिपक्व 
मनोहर, शीतल एवं उत्तम राजकला का भात यथा योग्य स्थान पर रक्खे। 
सर्वत्र सेन्धा नमक रव्खे । कस्तूरी, कपूर, केशर, शीतल जल तथा केवडा का 
फूल रक्छे । नीबू के टुकडों तथा कुम्भी, कुस्तुम्बरी को रख कर अदरक तथा 
पलाण्डु ( प्याज ) के टुकडों को रक्खै । सभी स्थानों पर जीरा तथा मेथी के चूर्ण 
को रक्खे । इन पूर्वोक्त द्रव्यो से पगपद में स्थित भात को भाकलन ( सुसज्जित ) 
करे । कुछ पञु-पक्षियों का मांसौदन तथा नया घृत र्खे । ८६-९१ ॥ 


खावुकमांसोदननिर्घाणविधिः 


लावुकस्यामिषं दग्धं दग्धं मेदस्य मेदसम्‌ | 
तण्डलाका रवत्कृत्वा सम्थगाभज्यं सपिषा ॥ ९२॥ 
निक्षिपेच्छकलेः सादं पपेटादिसमुद्भवेः। 
किञ्िदाज्यं पुनस्तत्र नवनीतसमुद्‌भवम्‌ ॥ ९३॥ 
मेलयित्वा तु तैस्साकं कुर्यात्पोटलिका पुनः । 
अन्त रालाटालके सम्यक्‌ पचतां पाकवित्तथा ॥ ०४ ॥ 
इदं चित्रतरं भक्तमेवं कृत्वा प्रदापयेत्‌ । 
भमिषस्योदनक्चायं लावुकस्याति दुरंभः ॥ ९५॥ 
ताबुक्‌ ( लावापक्षी ) मांसौदन बनाने कौ विधि-लावा पक्षी का पका हुभा 
मास तथापकाहुमायघोलेञे। मासिको चावल के आकार का दुकडा-टुकडा 
बनाकर धी में अच्छी तरह भूनले भौर पपंट आदि से निमित टुकडों के साथ 
छोड दे । पुनः उसमें मक्छन का निकाला हुभा थोड़ा घी मिलाकर उन पूर्वोक्त 
द्रव्योके साथ पोटलिका बनाये भौर पाक निर्माण को जाननेवाला पाचक अन्तरा 
( मध्य में ) अच्छी तसर्ह्‌ पूर्वोक्त प्रकार से पकावं। इस प्रकार इस चित्र-विचित्र 
भात को बना कर खाने के छि दे। यह लावापक्षी के मांस का मांसौदन अत्यन्त 
दुर्भ है ।॥। ९२-९५ ॥ 
लावुकमांसौदनस्य गुणाः 
वृष्यं रोगहरं पथ्यमिन्दरियाणां बलप्रदम्‌ । 
रलेऽ्मजित्‌ श्वरमजिद्‌ बल्यमायुवृद्धिकरम्परम्‌ ॥ ९६ ॥ 


१६ चाकदपंणम्‌ 


लावुक मांसौदन का गुण - लावा पक्षी का मांसौदन वीर्यवद्धक, रोगनाशक, 
पथ्य, इन्द्रियों को बर देनेवाला, कफनादक तथा थकावट को दूर करने वाखा हं 
ओौर अच्छी तरह बलकारक एवं आयुवद्धंक है ॥ ९६ ॥ 
कुककुट्मासतरोदननिर्माणविधिः 


जाठरः कथितः सम्यक्‌ छावुकस्थामिषोद्भवः । ९७ ॥ 
कथ्यते ताग्रचडस्य पिशितस्योदनः पुनः। 
सेन्धवादीनि वस्तूनि केषाञ्चिन्निक्षिपेद्‌ बुधः ॥ ९८ ॥ 

पादायुधस्य पलं छित्वा दग्ध्वा च पवंवत्‌ । 

निक्षिपेत्तिरपिण्याकलेह्येन सह॒ सूदवित्‌ ॥ ९९ ॥ 

भजित्तं तिलतैलेन रामठं तत्र निक्षिपेत्‌ } 

मेलयित्वा तु कुर्वीत पोटलीः पूर्ववत्‌ पचेत्‌ ॥ १०० ॥ 

लनैनेव प्रकारेण साधयित्वान्नमूत्तमम्‌ | 

राज्ञे द्यादिदं विद्वान्‌ कुक्करुटामिषसम्भवम्‌ ।। १०१॥ 

कुक्कुट ( मुर्गा ) मांस तेलौदन बनाने की विधि - उदर के लिये हितकर 

कावार्मांसका बना हुजा मांसौदन कहा गया। अब मुरगेका मांसतैलौदन 
निर्माण कहते हँ 1 बुद्धिमान्‌ पाचक पुनः सेन्धा नमक आदि वस्तु समृहों को एकत्र 


कर छोड दे) पूर्वोक्त प्रकारसे मांस को तण्डुलाकार काट कर तथाघीमेभून' 


कर पाक शास्त्रवेत्ता पाचक तिल के गीर खली के साथ छोड दे। पुनः उसमे घी 
मे भूनी हई हींग छोड दे । पूर्वोक्त सभी चीजों को मिलकर पूर्वं की तरह पोटली 
बनावे भौर पकावे । इसी प्रकार मुगे के मांस से निमित उत्तम कुक्कुटतैलमांसौ- 
दन को विद्रान्‌ पाचक राजाके ल्यि खाने को दे ॥ ९७-१०१॥ 
 कुक्कुटमांसतेलौदनस्य गुणाः 
एतत्कोततिकरं नित्यं शरीरस्य हितप्रदम्‌ । 
मरुदोषहरं शक्वत्‌ वृष्यं लधुबलप्रदम्‌ ॥ १०२॥ 
कुक्कुट मांसतंलौदन के गुण-यह कुक्कुटमांसतैरौदन यशकारक तथा 
शरीर के लियं हितकर ह । यह वातविकार को दुर करने वाला निरन्तर वीर्य 
वद्धक, हल्का तथा बलकारक है ।। ९०२ ॥ 
सुक्ष्म मांसौदतनिर्माणविधिगुणाश्च 
अन्नञ्च दितं रम्यं . कुष्कुटामिषसम्भवम्‌ । 
सुक्ष्ममांसीदनं रम्यं कथ्यते क्रमशस्ततः ॥ १०३ ॥ 





नङविरचितथ्‌ १७. 


भक्तानां निक्षिपेत्तेषां सेन्धवादीन्‌ सुबुद्धिमान्‌ । 

सू क्ष्ममांसं न्यसेत्‌ पक्वं पूनः तण्डलभक्तिकी ॥ १०४॥ 

कैटयंपत्रसंभृत्तल्ह्यं तत्र॒ समाविशेत्‌ । 

तिलपिष्टेन रचितं षट्‌ चूणं तत्र निक्षिपेत्‌ ॥ १०५ ॥ 

हिगुञ्च भजतं दद्यात्‌ तलं च तिलसम्भवम्‌ ॥ १० ६॥। 

सममेभिर्मेखयित्वा भक्तः तत्‌ पूववत्‌ पचेत्‌ । 

कृत्वान्नमेत्तदेव प्रदद्यात्‌ प्राणकारणम्‌ ॥ १०७ ॥ 

रुच्यं इलेष्महूरं रम्यं सुराणामपि दुकभम्‌ ।॥ ६०८ ॥ 

सृक्ष्म मांसौदन बनाने की विधि तथा गरण--ूर्गाके मांस से निमित स्वादिष्ट 

भात को मैने बनाया । अब स्वादिष्टसूक्ष्ममांसौदन को क्रमशः कह रहा हुं । बुद्धि- 
मान्‌ पाचक उन अन्नो मे सेन्धा नमक भादि छोड दे । इसके बाद पका हुमा 
सक्षम मांस का टुकड़ा छोडे । पुनः चावल का भात तथा कैटयं पत्र का बनाः 


हमा लेय पदार्थं उसने छोड दे । पूनः उसमें तिङ कौ पिट्ढी से बना हुभा षट्‌ 


चूणं छोड दे । इसके बाद भूनी हुई हींग तथा तिल का तेर भिकादे । इस प्रकार 
इन सों के साथ मिलाकर उस अच्च को पूर्ववत्‌ पकाये । इस जीवन प्रदान करनैः 
वले सूक्ष्म मांसौदन को राजाके ल्िदे। यह्‌ सूक्ष्म मांसौदन रचिकारक,. 
वातनाशक, मनोरम तथा देवताओं के लिये मी दुलभ रह ।॥ ६०३-१०८ ॥ 
प्र्नोत्तररूपेणाल्नस्य विषाक्तत्वनि राकरणम्‌ 


युक्तं भक्तं स्वयाप्युक्त' विषवद्‌भाति बाहुक ॥ 

अस्मामिर्भुञ्यते भक्त कथं च विषदूषितम्‌ ॥ १०९ ॥ 

भम॒तद्रव्यसयुक्तः भुक्तमन्नं मया प्रभो || 

न कापि विषसंयुक्तमन्नं वे कथित्तं मया ॥ ११० ॥ 

प्रमादेन यदुक्तव्च॒ सत्यं तद्ब्रूत पाथिव |। 

बाहुकस्य वचः श्रुत्वा राजेनमिदमन्नवीत्‌ ॥ १११ ॥ 

प्रश्नोत्तर के रूप मे अन्न विषाक्तता का निराकरण --विविध संमिध्ित अन्नः 

निर्माण विधि एवं गुण को सुनकर राजा ऋतुपर्णं ने पृछा कि हे बाहुकं ! आपन! 
कहा है कि युक्तिपूर्वक बनाया हुभा भी अन्न विषसदुश हो जाता है । तब हमलोग 
विष दषित अन्न को कसे भोजन करते दँ । इस बात को सुनकर बाहुक नकनंः 
कहा कि ह राजन्‌ ! अमृत द्रव्य से युक्त उचित अन्न को मैने कहीं भी विषयुक्तं अन्न 
नहीं कहा ह । यदि मैने प्रमादवश सचमुच कहा ह तो आप कहूं । इसप्रकार बाहुकः 
की बात सुनकर राना ऋतुपर्ण ने पूर्वोक्त आख्यान को बताया ॥ १०९-१११ ॥ 


१८ पाकदर्पणमर्‌ 


नलोक्तान्योन्यद्रव्यसंसगंजविषनिरूपणम्‌ 
शरूयतां पाचकश्रे्ठ  - त्वदुक्त गरलं पुनः । 
सर्वं॑वस्तुस्वरूपेण सुधा भवति वै ध्रुवम्‌ ॥ ११२॥ 
अन्योन्यद्रव्यससर्गाद्विषं भवति वे तृणम्‌ । 
अत्रापि तेलसंसर्गात्‌ कर्परस्य कृतं त्वया ॥ ११३ ॥। 
इदं हि गरलं प्रोक्तं प्राणिनां हश्यते मुत्ति; | 
राज्ञरच वचनं श्रुत्वा बाहुकः पुनरत्रवीत्‌ ॥ ११४ ॥ 
नल कथित अन्योन्य द्रभ्यसंसगंज विष का निरूपण--राजा ऋतुपर्णं ने नल 
कै कथन को स्मरण ।दलायाकि है पाचकश्चष्ठ बाहुक ! तुमने संसर्गज विषका 
निरूपण क्या ह । सभी द्रव्य भने स्वरूप मे निश्चय हो अमृत के समान होते 
दँ । किन्तु विभिन्न द्रव्यो के संसर्गसे तृणभौी विषहौजाताहै। यर्हापरमभी 
मापने तैर के संसगं से कर्पूर को विष बताया ह । इसको गरल ( संसगंज विष ) 
कहते हँ भौर इससे प्राणियों की मृत्यु होती है 1 इस प्रकार राजाः के वचन सुनकर 
बाहुकं ने उत्तर दिया ॥ ११२-११ ॥ 
संसगंजविषनि राकरणपुवंकममूतत्वनिरूपणम्‌ 
सत्यमुक्त महाराज | नत्वेतद्‌ ` गररुं भवेत्‌ | 
किन्तु पोयूषसदुशलमन्नमेतद्‌ भवेद्‌ ध्रुवम्‌ ॥ ११५ ॥ 


सत्यं संगविशेषेण विषमप्यमृतायते । 
ह्रिसन्निधिमत्रिण शेषो निविषतां यथा ॥ ११६ \ 
तथायोगस्तु कपूरतेख्योरमृतायते । 


मासशाल्यन्नयोगद्धि तद्विषं निविषायते | ११७ ॥ 
सूदस्य हस्तकरणममृतं तद्धवेद्ध्रुवस्‌ । 

तदेतन्मात्रेया युक्तं विषमप्यमृतं भवेत्‌ ॥ ११८ ॥ 
अमात्रयाभिसंयुक्तममृतं विषमेव तत्‌ | ११९ ॥ 


संसगंज विष का निराकरणपुवेक अमृत स्वरूप का निरूपण -- हे महाराज । 
भापने सत्य कहा है किन्तु मैने जो मांसौदन पदार्थं निर्माण कियाद वहु गरल 
` { संसर्गज विष) नहीं होताहै। किन्तु निश्चय ही वह अच्च अमृत सदश 
होता है । यहं सत्य हं कि विरिष्ट पदार्थं का संसग होने से विष भी अमृत हो जाता 
है । जसे भगवान्‌ विष्णु के संसगं से रोषनाग भी निविष हो जाते हँ उसी प्रकार 
कर्पुर भौर तेल का संयोग भी अमृत सदृशौ जाताह। कपुर तथा तैलका 
संसर्गज विष मांस एवं शाल्यन्न के संयोगसे निविषहो जाताहै। पाचक के 











नरूविरचित्तम्‌ १९ 


हाथ से बनाया हमा वह्‌ निश्चय ही अमृत हौ जाता है । वह्‌ विष भी उचित 
मात्रा मेँ मिलने पर विष अमृतहो जाता ह, किन्तु विषम मात्रा ( अनुपयुक्त 
मात्रा ) मे मिलने पर भमृत भी विषदहौ जाता है ।॥ ११५-११९॥ 
स्वकतपाकप्रह्णस्तिः 
नाना द्रव्यसमत्वितं बहुगुणं प्राणस्वरूपन्नृणाम्‌ 
घातूनाच्च विवर्धनं कलिमरध्वंसं त्रिवग॑प्रदम्‌ । 
नानाग्याधिहरं परत्र हि मक्ृत्कायस्य कान्तिप्रदम्‌ 
पोयूषाल्यमदुशच्च न हि तं भक्तं मया साधितम्‌ ॥ १२० ॥ 
स्वकृत पाक कीं प्रशंसा- मेने विविध द्रव्यो से युक्त अनेक गुणवाला मनुष्यों 
के प्राणस्वरूप, धातुं ( रस-रक्त-मांस-भेदादि ) को बढाने वाला कलिकाल के 
ल ( रोगादि) को नाश करने वाला, त्रिवगं ( धर्म-अथं-काम }) देने वाला, 
घनेक व्याधियों को दूर करनेवाला, दूसरों का हित करने वाला शरीर कौ शोभा 
को बढाने वाला अमृत मण्डारस्वरूप अन्न का निर्माण क्याह। मैने अपके 
कथनानुसार विषाक्त अन्न का निर्माण नहीं किया हं ।। १२० ॥ 
सुपानां निर्माणविधिः 
कुङत्थमा षनिष्पावतुवरीचणकादयः । 
शपेण शोषयेत्‌ सम्यक्‌ मुदगादीन्वितुषोकृतान्‌ ।॥ १२१ ॥ 
पचेल्वण्यां पाकज्ञः समभागोदकेड्च तान्‌ । 
पक्वे सूपे समालोक्य यथाहु सेभ्धवं क्षिपेत्‌ ॥ १२२ ॥ 
सुवर्णाथंञ्च तत्रैव निश्चावणं विनिक्षिपेत्‌ । 
पुनद्च वासना्थन्तु यथाहं हिगु निक्षिपेत्‌ ॥ १२३॥ 
दर्वीपुटेण निर्मथ्य पयसा लोडयेच्च तमू। 
कपुरपुष्पमुख्येदच सुहढस्चाधिवासयेत्‌ ॥ १२४॥ 
एवं मत्साधिततं सूदः प्रदद्यात्‌ सूपमुत्तमय्‌ ॥ १२५ ॥ 
सुष ( दाल ) बनाने कौ विधि--कु रथी, उडद, भटवास, अरहर तथा चना 
-आदि को सूप से अच्छी तरह साफ करे भौर पाचक भूसी रहित मूगं आदिके 
दाल को समान भाग जल के साथ बटलोही में पकावे । पका हृभा दार देखकर 
उचित मात्रा में सेन्धा नमक छोडदे। दार को सुन्दर रंग वाखा बनाने के लिए 
उस में हल्दी का चूर्णं मिला दे) उसमें सुगन्ध छाने के चयि पुनः उचित मत्रा 
मे हींग ( घृतभजित ) छोड दे । इसके बाद कलल से अच्छी तरहं मथ कर 
जल मिला दे। तदनन्तर कर्पूर तथा विभिन्न सुगन्धित पुष्पों से अच्छी तरह सुवाः 


ठ पा.द. 


२०  पाकदपंणप् 
सित ( सुगन्धित } कर ञे! दस प्रकार वैरा बनाया हृभा उत्तम स्वादिष्ट दाल 
पाचक राजा के शल्ये दे | १२१-१२५ ॥ 
` दुवस्य गुणः 
अयं शुचिकरात्ुपः शच्यः पित्तविनाशकः। 
सर्वेगुंणैस्माविष्टो लनुरूपो निरामयः ॥ १२६॥ 
दार कै गुण-- पूर्वोक्त प्रकार से निमित दाल मन के अनुकूलं होने से रुचि 
कारक एवं पित्तनाश्षक होता हँ । यह सभी गुणी से युक्त, हल्का तथा भारोग्यप्रद 
होता है) १२६॥ 
| दिशिषटसव ( दिदल ) निरमाणविधिः 
सामान्य पस्सुपोऽत्र कथितौ व्यञ्चनाग्रणीः | \. 
अचर सिहासनारूढः कथ्यते सुपभूपत्तिः ॥ शर७श्रा 
तेषां सध्ये समाधाय बुद्गीहितकरं परस्‌। 
तिलतेरेन संमज्य तक्ास्टे तत्र लोडयेत्‌ | १२६.॥ 
रोषयित्वाऽऽत्तपे तन्तु भिन्नं कूर्यात्‌ हरट्ूके । 
अपक्वतण्डलोप्तेऽत्र साकं द दस्तुषेदच तमू ॥ १२९॥ 
पूरयित्वाधितिष्डेच्च दिनानि दशपञ्च च। 
मुसलेन युतं यावद्‌ भवेत्तावत्‌ प्रसादयेत्‌ ॥ १२३० ॥ 
एवञ्च निस्त्वचं कृत्वा क्षाटयंदं वाल्णा च तम । १३१॥ 
विशेष प्रकार का शल तषार करने का इकार नाहुक नल ने बताया कि 
मैने सभी व्यज्नों में श्रेष्ठ सामान्य दाल क्रा निर्माण बताया । अन यहां पर 
सिहास्नारूढ ( जासन पर बैठे हए ) दासीं के राजा को कहता हँ । पूर्वोक्त 
कुरथी, उडद, मृगं आदि क्षिभ्नी धान्य मे से उत्तम हितकारक मूंगको केकर 
तिल तैल से मीजकर खदु मद्ठे मेँ भिगो दे। इसके बाद उसको धूप मेँ सूखा 
कर हुरहक ( दाल दलने की चरी) भरँ दरकर अलग-अलग करः ले। इसके 
बाद उसको कच्चे चावल के पाचमें घान की भूसी के सा रखकर दस-पन्द्रहु 
दिन रहने दे । पुनः निकाल कर वृर के भाषा सै जब तक बह स्वच्छ-मुरायम' 
न होजाय तब तकं स्वच्छ करे । दस भकार दारुकौ भूसी निकार कर जरसे 
धोदे।। १२७-१३ १। 
विलितुषकाक्षविधिः 
भिन्नमुद्गसमं तोयं प्रवष्यां सेचयेदुबुधः | 
तस्मिन्‌ पयसि शोभां निक्षाचंण च निक्षिपेद्‌ ।॥ १३२॥ 





नरुविरचितभ्र २१ 


रामं च त्तथा क्षीरमासिच्खे्तत्र सानवित्‌। 
चल्यामासेप्य ताच्‌ विद्वान्‌ जले बुदूबुदयुते ॥ १३३ ॥ 
निक्षिपेत्‌ क्षालितं पक्वं तुषादिवितुषौकृतभ् । 
दषन्मुदत्वे जातेऽस्मिन्नवताय सावेदूबुधः ॥ १३४ ॥ 
तमादाय पुनः पृूगपहुनेतच्रेषु निक्षिपेत्‌ । 
सेन्धवं च यथायोग्यं तत्रव परिनिक्षिपेत्‌ | १३५ 
कुर्वीति वासेन सम्यक्‌ कपूरप्रमुखंश्च तम्‌ । 
वासितं तं पुनः सम्यम्‌ वेष्टायल्वा प्रदापयत्‌ | १३६ 
विष प्रकार से दाल पकाने कौ विधि--बुद्धिमान्‌ पाचकं पूर्वोक्त प्रकारसे 
भसीरहित मूग की दाल के बराबर जल वटलोही पे रव्खै गौर उक्ष जल मे सोभा 
बढाने के किए हरी का चूर्ण छोडदे। इसके बाद प्रमाण को जानने वष्ला 
पाचक हींग तथा दूध छोड दे । विद्वान्‌ पचक उनको चूँ पर स्लकर बुदबुद्‌ 
शब्द जल मे होने पर मसी आदि से रहित धोये हुए परिपक्क दार को भिरा- 
दे । थोड़ा मुलायम हौ जने पर उतारकर जलको निकाल दे। ईइसकै बाद 
उसको लेकर पुनः सुपारी पात्रके मघ्ये रख दे ओर उचित सात्रामें 
सेन्धानमक मिला दे। इसके बाद कपुर आदि प्रमुल सुगन्धित दन्यो से सुगन्धित 
बना कर तथा पुनः अच्छी तरह ्पेटकर खाने के ल्यि राजा को दे । यह दक्षि- 
भारतीय "'मसाल डोसा कास्वकूप हो सकता हं ।॥ १३२-३६।। 
विक्जिष्टसुपवाकस्यं गृण 
मयं स्वादुतरः रूपः स्वेषां हित द्ब्र 
स्निग्धो मनोहरे कूपः सद्यः पित्तविमदकः | १३७ ॥। 
विक्लिषट परिपक्व दार के गुण--पूर्वाक्तं विरिष्ट ध्रकार्‌ से विसित परिपक्व 
दाल अत्यन्त स्वादिष्ट, सभी के लिये हितकरः बलकारक, स्निश्ध्‌, भनोहुर छप 
कारक तथा रीघ् ही पित्तनाराक होता ह ॥ १३७ ॥ 
` अन्थविधसृवपाकविधिगेणाह 
तादशं मुद्गमादाय प्रवण्यां पाचयेद्‌ बुधः| 
सम्यक्‌ पक्वे ततः सूपं सैन्धवं हिगुं च क्षिपेत्‌ । १३८ ॥ 
सुपमेकंविधं विद्वान्‌ वास्ये्कपुरादिभिः 
दानैः शछाकयाणोडचय राज्ञे तञ्च प्रदापयेत्‌ ॥† १३९ ॥ 
अयं स्वादूतरः सूपः प्रोक्तो रोकर्हिततप्रदः। 
वृष्यः सुधासमः सदः सुराणामपि दृखंभः ॥ १४० ॥ 
अन्य प्रकार कां दाल बनाने कौ विधि तया गुम --बुद्धिमान्‌ पाचक पूर्वोक्त 


२९ पाकदपेणम्‌ 


प्रकारके मुगकी दाल लेकर बटलोही मे पकावे । अच्छी तरह दाल के पक जाने 
पर सेन्धानमक तथा हींग छोड़ दे । विद्वान्‌ पाचक दस प्रकारके दालको कर्पुर 
मादि सुगन्धित द्रभ्य से सुवासतित करके । इसके बाद कलच से धीरे चलाकर 
दालको राजाके ल्यिदे। यह स्वादिष्ट दाल संसारे हिति के लियि कहा गया 
है । भमत समान दाल सद्यः वीय॑वद्धक ह भौर देवता्भों कोभी दुलभह। 
सृप्रलस्तिः | 
माषादिसामन्तनुपैरनेकेः रम्भाप्रसूनप्रमुखेबंलौषेः । 
शाल्यन्नसिहासनगो विभाति वुत्तातपत्रः खलु सूपभूपः ॥ १४१॥ 
सुप ( दाल ) की प्रशंसा- माष ( उडद }) अरहर आदि रूप अनेक सामन्त 

राजाभों से तथा केला, पुष्प आदि रूप प्रमुख सेनासमृहो से घृत रूप छत्र से युक्त 
सूपराज मृग की दाल शाकि ({ जडृहन चावल का ) भातरूपी सिंहासन पर स्थित 
होकरयु शोभित हो रहा ह ॥ १४१ ॥ 


तेमनतक्रनिर्माणविधिगु णाञ्चः 
सप्रमेदः सूपभेदः कथितः कथ्यते खलु । 
जातितीलुलितिं तक्रं तिलतैलेन संयुतम्‌ ॥ १४२ ॥ 
सुगन्धगुणसंयुक्तं कु सुमैरधिवासयेत्‌ । 
मुहूतां संस्थाप्य कुसुमानि परित्यजेत्‌ ॥ १४२३ ॥ 
लशुनाद्रकयोः खण्डान्‌ पुनस्तत्र विनिक्षिपेत्‌ । 
कुम्भीदलं च धान्याकं शुण्ठी चृणं च निक्षिपेत्‌ ॥ १४४ ॥ 
सैन्धवं च यथा योग्यं जम्ब राम्लच्च निक्षिपेत्‌ । 
रामठं सत्र निक्षिप्य कुर्यादाखोडनं बुधः ॥ १४५ ॥ 
चुल्यां पचेच्च तं॑तक्रं॑दर्वोषटटुनपूर्वकम्‌ | | 
पाकार्था निक्षिपेत्तच शुचिभिन्नमरीचिकाः॥ १४६ ॥ 
तद्यावतां कटु भवेत्तावत्‌ पाकावतारथेत्‌ । 
प्रवणीभाण्डमारोप्य चुल्यामस्यां प्रदापयेत्‌ ॥ १४७॥ 
दर्वीविघदटरनं कृत्वा तेमनं तत्र निक्षिपेत्‌ । 
पिधानेन समाच्छाद्य तन्मुखं तत्पुनः पचेत्‌ ॥ १४८ ॥ 
प्रकृतेऽस्मिन्‌ तदादाय मातुङुंगदलं क्षिपेत्‌ । 
कपूरं मुगनाभि च केतकी कुसुमं न्यसेत्‌ ॥ १४९ ॥ 
स्वादु पथ्यं छघुतरं तेमनं तत्र॒ सम्भवम्‌ । 
आोग्यदं रोगहरं वातदरेष्महरं . शुभम्‌ ॥ ११५० ॥ 





नटविर्यचतम्‌ | २३ 


तमन तक्र ( मद्‌ढा )` बनाने की विधि तथा गण~-सूप.( दाख ) के विविध 
भेदकौ मैने कहा । अब तेमन तक्र को कहता हं । अच्छी तरह मथा हुभा तक्र 
( मदट्ठा ) तिर तैल के साथ मिला दे ओर सुगन्ध से युक्त कर फूल से सुवासित 
कर दे । पर्प को मदट्ढा मेँ थोडा देर रखकर निकाल दं । इसके बाद छहसुन 
तथा अदरक के टुकडों को उसमे छोड दे । पुनः कट्फल का पत्र, धनिया तथा 
सोंठ का चृणं, उचित मात्रां सेन्धानमक तथा जम्बीरी नीबू छोड दे) इतके 
बाद उसमें हींग छोडकर वुद्धिमान्‌ पाचक्र अच्छी तरह मिलादं। इन ्र्योंसे 
युक्त तक्र को कल्क से चते हूए चल्हौ के ऊषर पकाये । उसमें पाकके ल्य 
शुद्धमरिच का चूं छोड दे । जब तब वह कंड्‌जा न हो जाय तब तक पाक करे । 
वटरोही म रखकर चृल्दे के ऊपर रखे । कलल से चला कर उसमें "तेमन'”* 
छोड दे, ओर ठक्कन से उसकः मुंह टेक कर पुनः पाक करं । अच्छी तरह परि 
पाक हो जाने पर विजौरा नीबू का दर छोड़ दे इसके बाद उसमे कपुर, कस्तुरी 
तथा केवडा का कूल रक्खे । इस प्रकार तैयार ^तेमन तक्र स्वादिष्ट, पथ्यकारक 
तथा हल्का होता ह । यह आरोग्यप्रद, रोगनाशक, वात-कफं को दुर करनेवाला 
तथा कल्याण कारक होता ह ।। १४२-१५० ॥ 

'ललतक्रनिर्माणविधिगुणाइच 


पुननंवा तथा वह्वुयजाजीतक्रसमुद्धवम्‌ । 
वासित्तं घनसारेण वातदलेष्मह्रं शुभस्‌ ॥ १५१॥ 
खलं गुल्महरं शीघ्रं ॒पुष्पैर्च सुमनोहरः । 
अशीतिवातजान्‌ रोगान्‌ जठरानलृद्धिकृत्‌ ॥ १५२ ॥ 
दल तक्र बनाने को विधि तथा गुण--पुनर्नवा, चित्रक, अजाजी ( जीरा ) 
तथा तक्र से वनाय! हा कपूर तथा मनोहर पुष्पों से सुवासित किया हु “खलः 
तक्र“ दीघ्रही गुल्मरोगको दर करता ह । यह अस्सी प्रकार कै वात रोगों 
को नाश करता है तथा जाठराग्नि को प्रदीस करता हं । १५१-१५२॥ 





१. व्यद्धनं सूपशाकादि मिष्ठान्न तेमनं स्मृतम्‌-( रा नि०२०)1 

२. मालवे व्यञ्ञनविरोषः । मातुधानीयपुषवैर्योऽतिगुणः स “खल! ' इत्युच्यते । 
फलमूरैर्वनादानं व्यञ्जनं पाकतो घनम्‌ । ठेहवत्‌ खल इत्यन्ये दोषलाः स्व 
स्व योनिवत्‌ ॥ कल्को विल्वशलाटूनां तिलकल्कञ्च तत्समः । दस्नः सरोऽम्लः 
सस्नेहः खलो हस्ति प्रवाहिकाम्‌ । श्रीकुक्कुटः अपराजितश्च नामपरौ खला 
वपि । ( वा° चि०-९। १२) । 


९४ पाकदर्पणमू 


चिकटुखलनिर्मागविधिर्गगाहच 
तक्राजसोदसंयुक्तः खलस्तिकट्कोद्धूवः । 
वासितः प्रसवैः सम्यक्‌ सुगन्धसुमनोहरेः ॥। १५३॥, 
भौदरानामयान्‌ हन्ति जटराग्निप्रवरद्धनम्‌ | १५४ ॥ 
विकथु खल बनाने कौ चिधि तथा गरुण--तक्र ( मट्ला ) तथा अजवायन से 
युक्त त्रिकटु { सट, पीपर, मरिच } सं बनाया हअ सुगन्धित एवं मनोहर पुष्पों 
से अच्छी तरहु सृवासित क्रिया हभा खल ( त्रिकटु खल ) उदर क रोगों को नष्ट 
करता ह । तथा जाठराग्नि को बढाता ह ।॥ १५३-१५४ ॥ 
` शुढधतेमवनिर्माणविधिगुंणाइच 
तक्रस्याम्ल मदयित्वा जलेन च विचक्षणः | 
तत्र॒ संन्धवसिद्धा्थं मरीचानागसेद्धवम्‌ ॥ १५५ ॥ 
कल्क चालोडयित्वा च वासयेककर्पुरादिभिः। 
अयं तक्रषमत्पन्नः खलो दोपनपाचनः | १५६ ॥ 
विदोषश्चासनं सम्यक्‌ पीयुषसहशषः शभः ॥ १५७ ॥ 
शुद्ध तेन बनाने कौ विधि तथा गष -- वृद्धिमान्‌ पाचक अम्लतक्र को जल 
के साथ मदन कर उसमें सेन्धा नमक, सरसो, म॑ंरिच तथा सौँट का कल्फ मिलाकर 
कपुर आदि सुगन्धित द्रन्यों से सुवासित करे । यह तक्र के योगसे बना हा खलं 
( शुद्ध तेमन ) जाठराग्निदीपक तथा पाचक है | यहु भच्छी तरह त्रिदोष को 
शान्त करन॑वाला अमृत के समान कल्याणकारक ह ।॥ १५५-१५७ ॥ 
केटयं खंलनि्माणविधिर्गणाह च 
व्योषकंडयंलघुनजीरकाणि पूननेवेः | 
सन्धवगप्रमुखंयुक्तः शरी रानल्कृत्ललः ॥ १५८ ॥ 
कंटथं खल निर्माजविधि वथा शुग -- व्योष { सोढ, पीपर, मरिच ) क्ट 
{ कटूफर ) छहमुन, जीरा, पुनर्नवा, सेन्धानमक आदि प्रमख द्रभ्योँ से युक्त खलं 
{ कैटयं खल ) जाठराग्नि को बहानैवाला हँ । अर्थात्‌ पूर्वोक्त वल मेँ व्योष आदि 
श्यो को सिला देन से इसे कटर्यलल कहते हैँ मौर यह जाठराभिनवर्धक है ॥ १५८॥ 


विक्षिष्टक्लनिन्नणिविधिगुणादच 
मरिचं लशुनं चैवं निरगुब्डी वैजयन्तिका । 
 कणमालाग्निकाचूतजीरकाहिगु सैन्धवान्‌ ॥ १५९ ॥ 


पेषयित्वा यथामातभेतान्‌ तक्रंण लोडयेत्‌ | 
माखोडितं पुनः कल्क जालिन्या च विशोधयेत्‌ ॥ १६० ॥ 
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व्रवणीभाण्डमारोव्य चल्थां छं च प्रदापयेत्‌ । 
निक्षिप्य गोघतं तत्र नयेत्तस्मिन्‌ प्रमाणवित्त्‌ । १६१ ॥ 


ख्डुनाजाजिसिद्धार्थ {हुगुपपटनेथिकान्‌ 
भजेयित्वा क्षिपेत्तत्र खें तक्रविभिश्ितभर । १६२ ॥ 
तन्मखञ्व पिधानेन संखछद्च विपचेद्बुधः | 


यादशं खलमादाय प्रदद्यादबोघनै दिने ॥ १६३ ॥ 


खलोऽयं साधितः सभ्यक्‌ वातक््छध्मविनाशकः | 
उष्णं दीर्यकरं सम्यक्‌ दीपनारितिकरं शुभस्‌ ॥ १६४ ॥ 


विक्षिष्ट 'खल' बान की विधि तथः यण --काल) मरिच, लहसुन निर्गण्डी- 
बीज, वैजयन्तिका { गनियारी ), कर्णमाला { नील कमल ), अग्निका ( चित्रक ) 
चत (आमकी गुटी), जीरा, हींग तथा सेस्धानमक इन सबको पीसंकर 
उचित मात्रामे तक्रके साथ मिला दे) पुनः भिलाये हृए कल्क को चलनी से छान 
ठे । इसके बाद प्रवणी भाण्ड { बट्लोही थास्हटरीको हाड़ी) को चूल्हा पर्‌ स्ल 
कर उसमे पर्वोक्तं कल्क को छोडदे ओर उस्रं मायका घी उचित मात्रा 
डालकर लहसुन, जौरा, सरसो, हींग, पित्त पापड़ा तथा मेथी को भूनकर मिला दे) 
इसके बाद उसमे तक्र मिश्रित खल को छोडदे ओर उसका मुह्‌ ढक्कन 
से बन्द कर बद्धिमान पाचक पकाये। तैयार हौ जानै पर एक चौथाई ( एक 
तोला = दस मिण छी° } खल प्रातःकाल पीने के ल्यिदे। यह अच्छी तरह 
बनाया हुभा खल वात-कफ को नाञ्च करन वाखा दहं । यह उष्य है तथा अच्छी 
तरह वीर्यवर्धक है भौर जाठराभ्नि कौ प्रदीप्त करने वाला है ॥ १५९-१६४ ॥ 
सितक्षुटित्थरसनिर्माणविधिगुगारच 

रसं क्ञीतककित्थोत्थं छश्ुनामद्चान्वित्तम्‌ । 

रामदटं सैन्धवं तत्र निविशेन्मानवः पूनः १६५ ॥ 

प्रद्याद्वासित्तं पुष्पैः कपुंरायक्ष्व सूदराट्‌ | 

रसं क्षीतकरूलित्योत्यं शमस्तामयहुत्तथा ।॥ १६६ ॥ 

षुत्कृत्‌ हृत्परमं स्वादु परमात्मबुहुत्पुनः ॥ १६७ ॥ 


सफेद कुरथी फा रस बनाने क्तौ दिधि तया गरुण~-सष़ेद कूुरथी का रस लेकर 
उसमे लहसुन तथा मरिच का चृर्णं मिला दे मौर पून: पाचक उसमें हींग तथा सेन्धा- 


नमक छोड दे। इसके बाद उत्तम पचक दुष्प त्था कपुर आदि से सुवासित 


छरथी के रस को पान करने कै लिये दे । यहे सितकरलित्थोत्यरस सम्पूणं रोगो को 
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दूर करनेवाला है तथा भूख को वढ़ने वाला, हृदय के लिये हितकर, स्वादिष्ट एवं 


आत्मा को अच्छी तरह प्रसन्न करनेवाला है ।॥ १६५-१६७ ॥ . 


असित कुलित्थररसनिर्माणविधिगुणाहच 
सितेतरकरकित्थस्य रसमादायसरुदराट्‌ । 
कषिपरन्मरिचख्युनरामठानलसेन्धवान्‌ ॥ १६८ ॥ 
दापयेदासित्तं द्रव्येरधिवास्य सुगन्धिभिः 
मरुहोषहरं सम्यक्‌ ररेऽमजिद्रातशोषणम्‌ ॥ १६९ ॥ 
कृष्णकुरथीरस बनाने कौ विधि तथा गुण --उत्तम पाचक कष्णकूरथी 
का रस लेकर उसमे मरिच, लहसुन, हींग, चित्रक तथा सेन्धा नमक को ( उचित 
मात्रामें } छोडदे भौर सुगन्धित द्रव्यों से अधिवासित कर सुगन्धित बनाने 
ओर पान करने के य्यिदे। यह्‌ अच्छी तरह वात-विकारको दूर करता, 
कफ विकार को जीत लेता हैतथा वात रोगका श्लोषण करता ह ॥१६८-१९६९॥ 


खलस्य ( निमित खखद्रन्यस्य ) प्रशस्तिः 
समन्वितः सोम्यगुणेः खलोऽयं समीरणं कायगतं निहन्ति । 
समस्तधातूत्थितरोगराशिं शमं नयेल्लोकहितार्थभाक्‌ सः ॥ १७० ॥ 
निर्मितखलपदा्थं कीं प्रशंसा-सौम्य गुणोंसे युक्त यह खलपदार्थं 
शरीरस्थ बात-विकार को नाश करता है । सभी धातुमों से उत्पन्न रोगसमूह कोः 
रान्त करता हे भौर यह सभी लोगों कै लिहित करने वाला ह ॥ १७० ॥ 


नवगव्यनवनीतनिर्माणविधिगृणाइ्च 


अरद्धावशेषं दुगधोत्थदधिनिर्मथनोद्धूवम्‌ । 
नवनीतं नवं गव्यं ल्घु पित्तहरं शुभम्‌ ॥ १७१ ॥ 
दरक्ररवा (क्षालयित्वा तक्रेण च मुहुमुहुः । | 
तदादाय पनः सूदः शोधयेत्सृक्ष्मवाससा ॥ १७२ ॥ 
द्विवारमेकवारं वा क्षाल्येदारिणा पुनः| 
निधाय वासिते शुभ्रे पृगपदटरुस्य रोचने ॥ १७३ ॥ 
सुगन्धपुष्पेबहुभिस्तद्द्रव्यमधिवासयेत्‌ 
वेष्टयित्वा पुनस्तच्च निक्षिपेच्च ;जले घटे ॥ १७४ ॥ 
इदमित्थं साधयित्वा नवनीत्तं सदापंयेत्‌ ॥ १७५ ॥ 
नवनीतमिदं द्रव्यं वृष्यं व्याधिविनाशनम्‌ । 
कान्तिदं पुष्टिटं सम्यग्‌ ज्ञानेन्द्रियबर्प्रदम्‌ ॥ १७६ ॥ 
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नवीन गाय का मक्खन बनाने की विधि तथा गुण~-गाय का आधा दूध 
जलाकर पकाये दूध के दही से मथकर निकाला हुभा नवीन मक्ठन हल्का तथा 
अच्छी तरह पित्तहर होतार) एसे गायके नवीन नवनीत को लेकर बार्बार 
मट्टासे दश बार धोकर पुनः उस मक्खन को पाचक लेकर महीन छिद्रवाले 
वस््रसेछानले | पुनः दो बारया एक बार जसे प्रक्षालन करले 1 इसके बाद 
स्वच्छ पृगपदट के सुवासित पात्र मेँ र्खे तथा सुगन्धित अनेक पुष्पों से नवनीत को 
सुगन्धित करे । पुनः उसको लपेट कर जल पूणं घड़ मेँ रखदे । इस प्रकार बनये 
हुए इस नवनीत को हमेशा खाने के लिये अर्पण करे । यह नवतीत ( मक्खन ) 
वीर्यवर्धक तथा रोगनाशक होता ह ओर शरीर का सौन्दयं बढ़ानैवाला अच्छी 
तरह पुष्टिकारक तथा ज्ञानेन्द्रिय को बर देनेवासा है ॥ १७१-१७६ ॥ 


महिषीनवनोतनिर्माणविधिगुणाइच 


अनेनैव प्रकारेण माहिषं नवनीतकम्‌ । 
चालनं शोधनं सम्यक्‌ कुर्यद्िे वासनां पुनः ॥ १७७ ॥ 
एवं माहिषसम्भूतं कृत्वा तञ्च प्रदापमेत्‌ ॥ {७८ ॥ 
भैस के दही का नवनीत बनाने की विधि तथा गुण-गाय के नवनीत के 
समान भैस का नवनीत निकाल ले गौर उसी प्रकार प्रक्षाखन कर सूक्ष्म वस्त्रसे 
छान ले तथा सुगन्धित द्रव्यो से सूवासितकरले। इसप्रकार ्भँसके दहीका 
नवनीत बना कर खाने के च्यिदे। ( इसका गुण गायके नवनीत के समानदहीं 
समक्षना चाहिए किन्तु यह्‌ कू अधिक वीर्यवर्धक होता ह । }) ॥१७७-१७८ ॥ 
। | पुराणनवनीतस्य दोषाः 
पुराणं नवतीतं यदभक्ष्यमदुभप्रदम्‌ । 
बुद्धिजाडघयकरं तच्च निन्दितं व्याधि वेत्‌ ॥ १७९ ॥ 
निष्ठीवनं पुनः दले्महिक्कादीन्‌ वदयेच्च तत्‌ । 
अतोऽभक्ष्यमिदं त्याज्यं नवनीतं चिरोत्थितम्‌ ॥ १८० ॥ 
पुराण नवनीत के दोष पुराना नवनीत जभक्ष्य तथा हानिकारक होता हं । 
वह बुद्धिको कण्ठित करता है, निन्दित ह तथा रोगकारक होताह। यह 
निष्ठोवन( उबकाई ) कराता है तथा कफरोग एवं हिचकी आदि को बढाता है ॥ 
अतः पुराना निकाला हृभा नवनीत अभक्ष्य है । इसका सेवन नहीं करना चाहिए । 
गोघुतनिर्माणविधिगुणाश्च 
नवनीतं सितं सम्यक्‌ रोधित्तं पीतवणंकम्‌ | 
एकस्मिर्धिक्षिपेद भाण्डे गव्यं तद्वासरोद्धवम्‌ ।॥ १८१ ॥ 


३८ पाकदपणप्‌ 


चल्यामा रोपयेद्‌ तापयेन्मृदुबह्िना । 

तदीषदूद्रव्यसंयुक्तं जाङिन्खा च विशोधयेत्‌ \। १८२ ॥ 

लोधितं तत्पचेत्सम्यगवघटदुनपूर्वकम्‌ । 

लुद्बुदेषु  विलीनेषु  रक्तवणं प्रदापयेत्‌ ॥ १८३ ॥ 

सौरभ्यं निक्षिपेत्तत्र किञिद्मोधूमचूणंकम्‌ । 

तदालोक्य सूदस्तु तद्धृतं चावतारयेत्‌ !\। १८४ ॥ 

न्यसेत्तत च तक्राक्तताम्बृलीकरष्णवणकम्‌ । 

घनसारादिना सूदो वासयेत्‌ स्िरत्तमम्‌ ¦ १८५ ॥ 

इदमाज्यं नवं पृज्य प्रदद्याद्धोजनाथिने। 

अत्र. भोजनवेलायां प्रदद्यादुद्रवप्‌वंकम्‌ । १८६ ॥ 

दूषद्षनीक्रतं सपिर्देयात्पायस्भोजने । 

भक्ष्यादिभक्षणे कारे घृतं दद्याद्‌ घनीकरृतम्‌ । !८७॥ 

वातपित्तप्रक्ञमनं सुरभि स्वादु बृंहणम्‌ । 

घातुप्रसाधनं शीतं विपाकि मधुरावहभ्र्‌ ॥ १८८ ॥ 

माङ्खल्यचाक्षुषं सपिगेव्यं प्रहुनिवारणस्‌ ॥ १८९ ॥ 

गोघृत निर्माण निधि तथा बरुण--सफेद गाय का नवनीत लेकर पीत वणं 

होने तक अच्छी तरह शोधन करे । उसीदिनका बनायाहभा गायका घी 
चृष्ठे पर रखे ओर विदान्‌ पाचक मन्दाग्नि से तपाये । कुछ भो द्रव्यो से संयुक्तं 
उसघौको छननीसे छान ले । इसके बाद शोधित गोघृत को कलर से चलते 
हुए परकाये । पकाते समय बुदबुद शब्द के बन्दहो जने पर रक्त वणं होने तक 
परकाये । उसमे सु गन्धित द्रव्य छोड दे भौर थोड़ा गेहं का चूर्णं भी छोड़ दे । पाचक 
उस घृत को परिपक्व देखकर उतार छे । तदनन्तर उसमे तक्रकिप्त ताम्बूली 
कष्ण वर्णं को छोड दे गौर पाचक कर्पुर आदिसे उत्तमघी को सुगन्धित बना ले 
भौर इस नवीन उत्तम घृत को भोजन करनेवालों कै लिये अपित करे । भोजन के 
समय उसको गाकर ( दव्य रूप बनाकर दे। पावस्रभोजन ( वर्षाकालीन } 


भोजन या पायस ( खीर ) भोजन के समय थोडा गादा किया घृतदे। भक्ष्य 


भादि पदाथं खाने के समय गाढा किया घृत दे । यह गाथ का घो वातपित्त को 
शान्त करनेवाला सुगन्धित, स्वादिष्ट तथा बृहण ( मांसवर्धकं } होताहै भौर 
घातुमों ( रसरक्तादि ) धातुधों को शुद्ध करने वाला, शीतल, विपाकं मँ मधुर, 
कल्याणकारक, नेत्र के लि हितकर तथा ग्रह॒ को दर करनेवाला होता ह । 


. ~^ ˆ 
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नख्विरनितम २९ 


कुल्थादीनां विलञिषटपाकनिर्माणविधिगुणाकच 
तानि तेभ्यः समादाय त्वचं दग्धां समुदढरेत्‌ । 
भजने राजते त्तानि कल्कं क्यात्‌ प्रयत्नतः \॥ १९० ॥ 
घनसारादिभिभुयः सूदस्तान्यधिवासयेत्‌ । 
सेन्धवादीन्‌ च्यसेत्तस्मिन्‌ छलुनप्रंकयोः कणान्‌ ॥ १९९१ ॥ 
करणेषु भजितेष्वेवं  कुऽ्माण्डवटक दवान्‌ । 
सपिषा सह निक्षिप्य दु्दङ्गारधृपनस्‌ ॥ १९२ ॥ 
फलाकाराणि कुर्वीत कं्कैऽस्मिन्‌ बहुलः सुधौः । 
तत्तदाकारसूपेण मज॑येर्लपंरधतेः ॥ १९३ ॥ 
भजितानि पुनस्तानि र्षयेन्मक्षिकादिभिः । 
ततो भाण्डेषु कुर्वीत घम्भाराह्व पृथक्‌ पथक्‌. 1। ६९४ ॥ 
` सम्भाराणि पुनस्तानि फलाकारमि निक्षिपेत्‌ । 
तानि भाण्डेषु तप्तेषु भजंयेद्रासठादिमिः ॥ १९५ ॥ 
धनसारादिभिभूयः सू दस्तान्यधिवासयेत्‌ । 
पुनदच तानि बध्नीयात्‌ पृगपटषु सूदराट्‌ ॥ १९६ । 
तिक्षिप्य तानि सर्वाणि अन्तरादटुालकेष्वपि । 
भोजनावस्षरे प्राप्ते भोवतुष्वेतानि दापयेत्‌ ॥ १९७ ॥। 
भव्ति बहवः शाखाः वस्तुनैकेन संयताः । 
सूदस्य हस्तवेचिवग्यात्‌ तदबुद्धिविभवात्ततः ॥ १९८ ॥ 
घ्नन्ति सर्वामियानेते शाकभेदाः सुखावहाः । 
वातपित्तप्रक्षमनाः साघुकल्पाः शुभावहाः ॥ १९९ ॥ 
कुलथी, उडद आदि क्िम्बीधतन्यो की दिक्षिष्टपाकनिर्माणविधि तथा गुण 
पूर्वोक्त कुलथी उड़द , आदि शिम्बी धान्यो म से केकर पके छिलकों को निकार दे 
मौर उसे चाँदी के पात्र मे कल्क बनावे । इसके बाद पाचक कपूर भादि से सुवा- 
सित कर ले । पुनः तेन्धा नमक तथा रहसुन एवं अदरक के टुकडों को छोड दे । 
पूर्वोक्त प्रकार से कणो के मुन जाने पर कुष्माण्ड वटक ( कोहणवरी } कोषीके 
साथ छोडकर छौक दे । पृनः उस कल्क मेँ अनेक प्रकार से बहुत फल के आकार 
का बना ठे ओौर पूर्वोक्त आकारकेरूपमँ ही कडाही मे घृत डल्कर भून ले । 
इस भूने हुए व्यञ्जन को मवली आदि से सूरक्षित रे । इसके बाद अलग 
अलग पात्रों मे सम्भार ( भै हुए पदार्थं } को रलकर तथा पुनः उस्तको फलाकार 
बनाकर संतप्त भाण्डे हींग आदि के साथ भूमे तथा कपुर, कस्तुरी आदि से सुवा- 
सित कर ऊे। तदनन्तर पाचकं पूगपद्र नैत मे उनको बधि कर तथा अटरालिका 


३० पाकदपंणम्‌ 


के अन्दर रखकर भोजन के समय भोजन करनेवाले को दे । उसके एक ही पदां 
से अन्य पदार्थो का संयोग होने पर बहुत सी शाखाये होती है । यह पाचक के 
हस्तकौशल एवं उसके बृदधिवेभव के ऊपर निभ॑र करतार किएक ही पदार्थसे 
अनेक प्रकार के भोज्य शाक पदार्थो कानिर्माण करल) येश्ाकके प्रकार सभी 


रोगों को नष्ट करते हँ तथा सुख को देनेवाले हँ । ये उत्तम कल्प बातन्पित्तको' 


शान्त करने वाले तथा कल्याणकारक हैँ ।। १९०-१९९ ॥ 
रम्भाफलकशाक्‌ निर्माणविधिगुणाश्च 


वद्धरम्भाफलं रम्यं स्निग्धं स्थूरं सुदघंकम्‌ । 
तदादाय पुनः छिल्धात्‌ मूलमग्रं त्वचं पुनः ॥ २०० ॥ 
पुनश्च कल्कनीकोटया भिन्नं कुर्वीत तद्विधा | 
त्रिधा वापि चतुर्घा वा च्छिस्यात्तियेक्‌ च तत्पुनः ।॥ २०१॥ 
प्रक्षाल्य प्रबणीभाण्डे निक्षिपेद्‌ वारिणा च तात्‌ । 
साधु मुद्गं यथायोग्यं प्रक्षिपेत्तत्र वारि च॥ २०२॥ 
चुल्यामारोप्य तद्धाण्डे पचेत्तदरह्िना बुधः| 
अवतीर्य ततो रम्भाफलं पक्वं सुशोभनम्‌ ॥ २०३ ॥ 
सितञ्च तत्र॒ चूणंञ्च मरीचिच्च विनिक्षिपेत्‌ । 
प्रताप्य प्रवणीभाण्डमपरं सूदराट्‌ त्तः ॥ २०४॥ 
 सिक्चेत्तत्र नवं सर्पीरामठं तत्र निक्षिपेत्‌ । 
चटयेद्द्ावपेत्तप्ते द्रव्यं सूदः पनः पुनः॥ ६०५॥ 
तथेव तत्फलं तत्र॒ निक्षिपेत्तत्प्रमाणवित्‌ । 
छादयेत्तन्मुखं तस्य॒ पिधानेन प्रयत्नतः ॥ २०६ ॥ 
उत्कषेपणमपक्षेपं कर्यादस्तद्चव तत्फलम्‌ । 
प्रततं पाकमारोक्य वासयेत्तत्फरं ततः ॥ २०७ ॥ 
निक्षिपेद्ासितेः पष्पेः पटूपुगस्य तद्बुधः । 
कपुरप्रमुखैदिव्येस्तत्पुनश्ष्चाधिवासयेत्‌ ।| २०८ ॥ 
शत्यं मा भृत्ततस्तस्य  उष्णत्वस्यातिवृत्तये । 
अन्तरादालके तच्च निक्षिपेत्किडिचिदुष्णके ॥ २०९ ॥ 
दापयेद्धोजने काले तदादाय सुबुद्धिमान्‌ । 
पित्तारुचि्रशमनं मेध्यं स्वादुतरं महत्‌ । 
देहसारमिदं पथ्यमिन्द्रियाणां बलप्रदम्‌ ।| २१० । 
केला का काक बनाने की विधि तथा गुण--गठा हृभा सुन्दर, स्निग्ध, 





नरख्विरचितम्‌ ३१ 


स्थूल तथा बड़ा केला का फक केकर उसके मूख भाग, अग्रभाग तथा छिलका को 


काटकर निकाल दे भौर चाकूसेदो भाग करदे । अथवा तीन भागया चार भग 
तिरा काटे । इसके बाद उनका प्रक्षालन कर प्रवणी भाण्ड, ( बटलोही ) मेँ 
जल के साथ छोड़ दे । स्वच्छ एवं साफ मुंग की दाल तथा जरू उसमे छोड़ दे । 
तदनन्तर उस पात्र को चूर्हा पर रखकर बुद्धिमान्‌ पाचक भाग से पकावे । इसके 
बाद अच्छी तरह पके हृए केला के फर को उतार कर उसे मिस्ी तथा मरिच 
का चूर्णं छोड़ दे भौर-बार वार पाचक दर्रे बटलोही को गरम कर उसमें नवीन 


घी तथाहींग का तड़का देकर उस केला कै परिपक्व फल को छोड्‌ दे । इसके बाद 


गरम रहते ही उसको कलच से धोटे मौर पतला बना ले । 

पूर्वोक्त प्रकार से केला के फल को उसके प्रमाण को जानने वाला पाचक 
भाण्ड मे छोड़ दे मौर ढक्कन से उसे ढक दे । उत्क्षेपण एवं अपक्षेपण ( ज्ञौककर ) 
केद्वारा उस फल को ऊपर-नीचे करदे। पाक हो जाने पर सुगन्धित द्रव्योंसे 
सुगन्धित कर ले । इसके बाद .पूगपटु में रखे तथा सुगन्धित कपूर आदि दिन्य 
द्रव्यो से आधिवासित करे! ठ्डान हो जाय तथा उसकी गर्मी बनी रहै इसके 
ल्यि थोडा गरम अन्दर की घटालिका ( रेफ्रीजेटर ) में रखे भौर बुद्धिमान 
पाचक उसमे से निकालकर भोजन के समय पर दे । यह पित्त विकार तथा अरुचि 
को श्ञान्त करता है, मेधा के लिये हितकर है तथा बहुत स्वादिष्ट होता है । यह ` 
शरीर के भज को बढ़ता है, पथ्य है तथा इन्द्रियों को बल देनेवाला ह ॥ 

कदलोस्तम्भशाकनिर्माणविधि्ुणाश्च 


राजरम्भान्तरागभेमादाय त्वचमुत्सुजेत्‌ । 
तन्मूखाग्रे ततरिद्त्वा दात्रेण विसृजेद्‌ बुधः ॥ २११॥ 
करवीरदलाकारं कृतं तत्तत््रदापयेत्‌। 
मध्यदण्डं समादाय छिन्यात्तण्डुलवत्पूनः ॥ २१२ ॥ 
दण्डमन्यं पुनदिछन्यात्‌ कणावत्तण्डुलस्य च । 
चणकाकारवच्छिन्द्यात्‌ दण्डमन्यं सुबुद्धिमान्‌ ॥ २१३ ॥ 
चक्राकारं च कुर्वीत स्तम्भरम्भात्तरुद्धवम्‌। 
निक्षिपेदप्रवणोभाण्डेष्वेतानु विदान्‌ पथक्‌ पथक्‌ ।॥ २१४॥ 
सैन्धवं तेषु निक्षिप्य शोभार्थं रजनीं क्षिपेत्‌ । 
जम्बीराम्कं च निक्षिप्य पचेत्तान्‌ वर्भिना ततः ॥ २१५ ॥ 
सम्भारादीन्‌ विनिक्षिप्य भजंयित्वावतारयेत्‌ । 
पूशपद्रेषु निक्षिप्य वासयेत्पुवंवच्च तान्‌ ॥ २१६॥ 


३२ [कदप॑णस्‌ 


कृतवा तु पोटलीं विद्यान्‌ अन्त सह्ालके न्यसेत्‌ 1 
प्रदद्यादभोजने कारे रम्भास्तम्भाननुततमान्‌ ।\ २१७ ॥ 
रघून्‌ स्वादुतगन्‌ रुच्यान्‌ पवित्रान्‌ पित्तनानान्‌ 11 २१८ ॥ 


कदली स्त्म के अन्तगं का शाक बनाने की विधि तथा गुण--कदली 
लम्भ कै अन्दर के भाग को लेकर उसकी त्वचा को फक दे ओर उसके मूलभाग 
तथा शग्रभाग को बुद्धिमान्‌ पाचक चाकू से काटक्रर करवीर { कनेर ) के पत्ते 
के माकार का बनाकर रख छं! उसके बीच का दण्ड लेकर चावल के आकार 
को काटे) दूसरे दण्डको केकर चावल के कणके अकारकाकाट ले) बुद्धिमान्‌ 
पाचकं कुछ अन्य दण्डको रंकर्‌ चने क आकार का काट के ओौरः कुछ दण्डको 
चक्राकार काट कर बनाते, इसके बाद उन सबको अलग ब्रटलोही मे! रस 
भौर उसमें सेन्धानमक छ्मोडकर सुन्दरता के लिय हलदी का चूणं छोड दे । तदन- 
न्तर जम्नीरी नीका रमर छोडकर उनको आग पर पकावं। दसके बाद धी, हींग 
का तड़का तथा गरम मसाला आदि छोडकर तथा भूनकर उतार ले । उतारने 
के बाद पूगपद मे रलकर उनको पूर्ववत्‌ सुगन्धित पुष्प, कर्पूर आदि सुगन्धित 
द्रव्यो से सुवासित करके मौर उनको पोटली बनाकर अन्तरद्खक ( रे्रीजेटर } 
मं रखे । इस उत्तम रम्भास्तप्भ के अन्तगर्भं का शाक मोजन के समयदे। यह 
शाक हल्का, स्वादिष्ट, रुचिकर, पवित्र तथा पित्तनाशक हं ।। २११-२१८ ॥ 
वुन्ताकश्षाकनिर्म्मणविधिगुणाल्च 

बालं तरुणमानीय वृन्ताकं सुमनोहरम्‌ । 

वन्ताग्रं विसृजेच्छित्वा कल्किन्या तीव्रधारया ॥ २१९ ॥ 

पृन्व तत्फलं द्वेधा भिन्नं कृत्वा सुबुद्धिमान्‌ । 

सजले निक्षितेद्‌ भाण्डे बृहत्या सदुश्षं फलम्‌ ।। २२० ॥ 

सिन्चेदपो नि्ाभाण्डे निक्षिपेदपरे कटुम्‌ । 

रामटं तत्र कैटर्यं धान्याकं च विनिक्षिपेत्‌ ॥ २२१॥ 

पुनदच निक्षिपेत्तत्र लशुनाद्रंकयोः _ कणान्‌ । 

एतस्य मेखनं कृत्वा पचेच्चुल्यां विचक्षणः ॥ २२२ ॥ 

वृहतीफलभिन्नानि निक्षिपेत्‌ तक्तवारिणि । 

भादाय तानि पक्वानि निक्षिपेःदाजने शुभे ॥ २२३ ॥ 

सम्भारेम॑रिचादीर्ना कल्कं कुर्याद्‌ विधानत्तः । 

चिञ्चापक्वफराम्लेन दध्ना कल्कं विलोडयेत्‌ ॥ २२४ ॥ 
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कुर्यात्‌ कल्केन तेषाश्च |लेपनं बहि रन्तत्तः। 
भर्जयेत्तानि लिक्षानि गोघुतेनाथ सुंदवित्‌ || २२५॥ 
मवतार्यपृनस्तानि क्पुरेणाथ वासयेत्‌ | 
शुचौ तु पृणपदुस्य नेत्रे तानि समादिशेत्‌ ॥ २२६॥ 
ततश्च पोटलीं कृत्वा तप्ते सपिषि निक्षिपेत्‌ ॥ ८२७ | 
स्वादु वृष्यं रुचिकरं चरिदोषज्ञसनं परम्‌ | 
इदं बुहव्यास्तरणं फलं पृष्ठिविवद्धनम्‌ | २२८ ॥ 
वृतन्ताक (वगत) का श्ञाक बनाते की विधि तथा गुण~वबालत्तस्ण 
( थोडे दिन का उत्पन्न हुभा } सुन्दर बेगन लकर तीक्ष्णधार वारु चाकू से बैगन 
के अग्रभाग (मेदी) को काटकर कक दे फर्‌ बुद्धिमान्‌ पाचक बैगन फलके दो 
टुकडे कर॒ जल वाले पात में छोड दे । बृहती ( शोल बैगन ) के समान फर को 
काटकर हल्दी के पात्रमे रकर जरसे सीचे आर दूसरे पात्र मं रख कर सोढ 
के साथ जल से सीचे। इसके बाद उसमें हीग, कटर्य ( कायफल } तथा धनियां 
काचूणंषछोडदे। एर्‌ उसमे टहृषुन तथा भदरकः के टुकडको छोडदेभौर 
इन सबोँको एकमे मिलाकर चृल्ही पर रकर पकावे } वृहती फल ( वैँगन ) को 


-टुकडा-ट्कडा काटकर गरम जल में होडकर उन पके पलों को लेकर स्वच्छ पात्र 


मे रखे | इतके बाद मस्चि, घनिर्था,+ जीरा आदि मसालों का विधिपूवंक कल्क 
बनावे ओर इमली के पके फल की खटाई तथा दही मं कल्क को मिलादे । दस्तक 
बाद इस कल्क से बैगन के टुकडों को बाहर-भीतर चप कर दे तथा पाकडास््र को 
जानने वाला पाचक उन कल्कलिकप्त वैगन के ट्क्डोंको गायकेषी के साथ भून 
ङ । वुनः उस्षको उतार कर कपुर से भुगन्धित बना रे भौर पुनः स्वच्छ पुगपटुं के 
नेत्र ( फोंफी) में भर दे । इसके बाद पोटली बनाकर संतसधीमें छोडदे भौर 
उसमें से निकाल कर सखानेकोदे। यह शाक स्वादिष्ट, वीर्यवर्धक, रुचिकारक 
तथा भच्छी तरह त्रिदोषशामकह । यहु परिपुष्ट बैंगन कां फर पुष्टिवद्धक 
होता हं ॥ २१९-२२८॥ 
वृहती फलस्यान्यविधश्राकनिर्भाणविधिगुणाहच 


तिन्तिडीचतफलयोर्भाण्डे कुर्याच्च मेकनम्‌ | 
कूम्भीं कुस्तुम्बरीं तत्र निक्षिपेत्सल्लकोफलम्‌ ॥ २२९ ॥ 
सेन्धवादीस्तु निक्षिप्य भजेयेद्रामठादिभिः। 
घनसारादिना सम्यक्‌ तत्पुनश्वाधिवासयेत्‌ ॥ २३० ॥ 


३ ४ पाकदपेणम्‌ 


बध्नीया्ूजित्तं॑नेत्रे पुगपदटुस्य तत्फलम्‌ | 
पूवेवसिक्लिपेद्ध्ठान्‌ तप्ते सर्पिषि तत्फलम्‌ । २३१ ॥ 
पित्तरलेषमप्रशमनं वृहत्यास्तषणं फलम्‌ | 
शरीरबलक्रदुवृष्यं ‰ धातुवृद्धिकरं परम्‌ ॥ २३२ ॥ 
बेगन (गोल बेगन),का द्रे प्रकार से शाक बनाने की विनि तया गुण-- 
पूर्वोक्त प्रकारसे बैगन को काटकर गरम पानी में छोडकर निकाल ले ओर स्वच्छ 
पात्र मं रक्ते । इसके बाद बैगन फलके पात्र मँ इमली तथा आम के फल को 
मिला दे ओरं कुम्भी, कुस्तुम्बु रौ तथा सल्लकीफल ( सलर््फल ) छोड दे । तदन- 
न्तर सेन्धानमक, जीरा आदि मिलाकर हीग का तडका देकर घी मेंभून ल गौर 
कपुर आदि से अच्छी तरह पुनः सुगन्धित बना के । इसके बाद भजित बैगनफल 
को पूगपटके नेत्र मे वपि तथा पूर्ववत्‌ संतप्तधृत मे छोडकर वि्ठान्‌ पाचक 
पक्रा रे । यह्‌ तरण बृहृतीफल ( गोल वैगन ) का शाक पित्त एवं कफ को शान्त 
करते वाला, शरीरबलकारक, वौर्यवद्धक तथा रस-रक्तादिधातुभों को अच्छी 
तरह बढ़ने वाला ह ।॥ २२९-२३२॥ , 
विरिष्टप्रकारेण ब्ृह॒तीज्ञाकनिर्माणविधि्गुणाश्च 
फं वबृहत्यास्तरुणं संवृत्तं धारयेद्‌ द्विधा । 
वेष्टयेदाद्र॑वस्त्रेण भागमेकं तयोबुंधः ॥ २३३ ॥ 
भाण्डे चेदिदमपरं भागं चुल्याम्पचेत्पुनः । 
पाकावसानपयंन्तमन्यस्य जलमाविशेत्‌ ॥ २२४ ॥ 
पक्वञ्च  वेष्टयेन्ागमपक्वं पुगनेत्रयोः। 
इदश्च निक्षिपेद्धद्रान्‌ तप्तसपिषि . पूववत्‌ ॥ २३५॥ 
बृहत्याः फलभागस्य चित्रपाकः प्रदशितः। 
पाक्‌ पादसमायुक्तं भागद्रयसमल्वितम्‌ ॥ २३६ ॥ 
भोजनावसरे प्राप्ते प्रदद्याद्‌ बृहती फम्‌ ॥ २३७।।. 
विक्षिष्टश्रकार से ब्रहतीफलचिन्नपाक बनाने कौ निधि तथा गुण--वैगन के 
तरुण फल को दो प्रकारसे ग्रहण करे। उन दोनों मे से एक भागको आर्द्रवस्त्रसे 
वेष्टित कर दे ओर भाण्ड (पात्र ) में रखकर पकाये तथा दुसरे भाग को चल्हे में 
पकाय । दुसरे भाग का जल पाक होने तक गिरने दे । इसके बाद पुगपटु केदो 
तेत्ों मे पक्व तथा अपक्व भागको वेष्टित कर दे । तदनन्तर विद्रान्‌ पाचक संतप्त 
श्वी में पुर्ववत्‌ छोडकर पकारठे। यहु बैगन के फल भाग का चित्रेपाक प्रदश्चित 
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किया गया । बैगन के पूर्वोक्तं पाक के चौथाई भागके साय दो भाग बैगन फल 
को मिलाकर भोजन के समय प्रदान करे ।। २३३-२३७ ॥ 
पनसफरस्य ज्ाकनिर्माणविधिगुणाश्च 


पनसस्य फर रम्यं तरुणं कोमटं सह्‌ । 
-आनीय विसृजेच्छित्वा कण्टकांड्च बहिःस्थितान्‌ ।॥ २३८ ॥ 
पुनस्तद्‌ बहुधा हिरा त्छण्डं सण्डस्थित्तं त्यजेत्‌ । 
पाकार्थं तत्पुनः चत्वा प्रवणीभाण्डमाविशेत्‌ । २३९ ॥ 
निलारामटकेटयेधान्यकांस्तत्र निक्षिपेत्‌ । 


नि 


पनसस्य फलान्यप्सु पचेद्धित्नानि तेः सह ॥ २४० ॥ 


नीरसं विसुजेत्तानि समादायाऽ्थवा सह्‌ । 
समादाय पुनस्तेषां कानिचित्‌च्छककानि च ॥ २४१ ॥ 
कुयत्सूषक्ष्मं च दीर्घं च शस्त्रेण च विचक्षणः। 
कल्कं च मरिचादीनाज्जम्बौराम्टेन मेलयेत्‌ । 
कल्केन लेपयेत्तानि भजंयेत्सपिषा पुनः ॥ २४२ ॥ 
यदा कृद्धुमकान्तेयं तदा तान्यवतारयेत्‌ | 
कूरं मृगनाभि च कु्कुमं हिमवारि च॥ २४३॥ 
मातुल ज्दलच्छेदान्‌ केतकोकुसुमानि च। 
कुम्भीं कुस्तुम्बुरीं तत्र सर्वाण्येतानि निक्षिपेत्‌ ॥ २४४॥ 
नेत्रेण पृगपदुस्य वेष्टयेत्‌ सुदराट्‌ पुनः। 
पोटखीं देष्टितां पूर्णात्तप्ते सर्पिष निक्षिपेत्‌ ॥ २४५ ॥ 
लघु पित्तहरं वृष्यं वातघ्नं च बलप्रदम्‌ । 
दीपनं पाचनं रुच्यं पनसस्य फलन्त्विदम्‌ ॥ २४६ ॥ 
कटहल फल का शाक बनाने की विधि तथा गुण~-कटहल कै सन्दर कोमल 
तथा तरुण फ़ल को लेकर उसके बाहर के कण्टकदार छिलकों को काटकर फक दे । 
फिर उसके अनेक टुकड़े बनाकर खण्ड ल्प में स्थित दटुकड़ों को निकाल दे, 
इसके बाद पाक करने योग्य खण्ड को पुनः काटकर बटलोही मेँ रकल भौर हल्दी, 
हीग, केटयं ( कायफर } तथा धनियां को उसमे छोड दे । पूर्वोक्त द्रव्यो के साथ 
पूर्वोक्त प्रकारसे कटे हुए कटहल के फल को जल मे पकाये । नीरस भाग उन 
सों के साथ लेकर छोड़ दं । पुनः बुद्धिमान्‌ पाचक उनके कुछ टुकड़ों को लेकर 
शस्त्र से काटकर छोटा तथा बड़ा टुकड़ा बनयि भौर मरिच, जीरा आदि के कल्क ` 


एवं जम्बिरी नीर का अम्ड मिला दे । पुनः उस कल्कं से कटहल के टुकड् को 


५ पा.द्‌. 


३६ पाकदर्पणम्‌ 


लिपि करदे तथाघीके साथ भने) जब केशरके वर्णका हो जाय तब उतार 
ले । इसके बाद उसमें कपूर, कस्तुरी, केशर, शी तल जल, नींबू के दल के टुकड, 
केवड़ा का फूल, कुम्भी तथा कुस्तुस्बुरी इन सभो को छोड दे । इसके बाद उत्तम 
पाचक पूगपट्रकेनैत्रसे वेष्टित करदे भौर अच्छी तरह वेष्टित पोटली को संतप्त 
धी में छोड दे । तदनन्तर उनमें से निकाल कर खानेकोदे। यहु कटहर फ 
काश्चाक हत्काहोता ह मौर पित्त कोद्र करने वाला, वीर्यवर्धक, वातनाशक, 
बलप्रदः जाठटराभिदीपरक, पाचक तथा रुचिकारक होता है ॥ २३८-२४९ ॥ 


मकारान्तरेण वनक्तक्षाकनिर्माणविधिः 


शकलानि सूपक्वानि समादायाथ कानिचित्‌ । 
पववच्छेदनं कूर्यात्‌ सम्मा रादींश्व पृव॑वत्‌ ॥ २५४७॥ 
सितखण्डान्‌ पुनस्तत्र चिच्चाम्टेन समङ्क्षपेत्‌ | 
भजंयेत्‌ पुववत्तानि रामठाद्यं च सुदराद्‌ ॥ २४८ ॥ 
घनसारादिना सम्यक्‌ पुनस्तान्यधिवासयेत्‌ | 
नेत्रेण वेष्टयेत्तानि पृगपट्स्य बुद्धिमान्‌ ॥ २४९ ॥ 
पुवेवत्‌ पोटलीं कृत्वा तप्ते सरपिषि निक्षिपेत्‌ । 
प्राप्ते भोजनकाले तु प्रद्याद्भोजनाथिने ॥ २५० ॥ 


अन्य प्रकार से कटहल का काक बनाने कौ चिधि--अच्छी तरह परिपक्व 
कटहर के कुछ टुक्ड़ं को केकर पूर्ववत्‌ काटले ओर सम्भार ( हल्दी, हींग, 
मसाला आदि } पूर्ववत्‌ मिला दे। पुनः उसमें शक्कर को इमली की खटाई के साथ 
छोड दे । इसके बाद उत्तम पाचक पूर्ववत्‌ धी तथा हींग के साथ भने! पुनः 
कपुर आदि सुगन्धित द्रव्यं से उनको वासित कर ले । इसके बाद पुगपटुके नेत्र 
से उनको वेष्टित करे भौर पूर्ववत्‌ पोटली बनाकर संतप्त घृत में छोड दे । तदन 
न्तर भोजन के समय खनेवले को दे ॥ २४७-२५० ॥ 


वनस्स्यान्यमिष्टपाकनिर्जाणप्रकासे गुणाश्च 


रकं राखण्डयुक्तानि फलानि पनसस्य च। 
दशंनाय विधिः केवामुच्यते सविशेषतः ॥ २५१ 
कानिचिच्छकलान्यस्य आदाय च्छेदयेत्पुनः । 

नवेन सपधा विद्वात्‌ भजयेत्तानि बुद्धिमान्‌ ॥ २५२॥ 
सम्भारादीन्‌ भरिच्यादीन्‌ कुत्वा भाण्डेऽथ मेलनघ | 
क्षीरेण सहु खण्डा नारिकेिलफलस्य च ॥ २५३ ॥ 
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भदर्वील्पमाङीतपुगपट्स्य निक्षिपेत्‌ | 
मूत्रललावी सलखावी रक्तजः पित्तजस्तथां ॥ २५४॥ 
` कटहल का मीठा पाक बनाने का प्रकार तथा गुण--राक्कर से युक्त कटहल 
कै फलों को दिलाने के किए कुछ पाक-निर्माण को विधि विजञेषप्रकार से कह रह 
ह । कटहल के परिपक् कुछ टुकडों को केकर पुनः छोटा-छोटा काटे भौर बुद्धि- 
मान्‌ पाचक उनको नवौनषी के साथ मून ले! इसके बाद उसमें मरिच, जीरा 
भादि मसाला सामग्री को पात्र मेँ रलकर मिलादे भौर दुध कै साथ नारियल के 
फर के टुकड़ं एवं शक्कर को मिलाकर पूगपटु में दर्वाछिप पकाये तथा शीतलं होवे 
तक छोड़ दे । इसका प्रयोग मलसरावौ, मूव्रस्तवी, रक्तज एवं पित्तज रोगं 
करे । २५१-२५४ ॥ 
निष्पावफलयुक्तपनलफल्पाकषरक्लारो गुणाश्च 


निष्पावफलमानीय कोमलं क्रिभिवजित्तय्‌ | 

त्वचमुत्सूज्य तद्बीजं आहुरेच्छोधयेदुवु्षः ॥ २५५ ॥ 

पचेत्तप्रवणीभाण्डे क्षतेमैव ततः परम्‌ । . 

नारिकिलफरं क्षौरं वटकान्‌ पेऽयेत्तिलान्‌ ॥ २५६ ॥ 

मरीचान्‌ सषंपान्‌ पिष्ट्वा कल्कं तत्र विनिक्षिपेत्‌। 

पुनः क्लोरं समासिच्य सुगन्ध नतिषिजञ्चयेत्‌ | २५७ ॥ 

रामठं क्षीरमासिच्य तानि पकववावतारयेत्‌। | 

ततश्च घनसाराद्ः सुदस्तन्यधिवा्षयेत्‌ ॥ २५८ ॥ 

ततस्तस्पुगपटून वेष्टयित्वा प्रद्मपयेत्‌ | 
इदं स्वादुतरं हूं कषायं गुरुपित्तक्ृत्‌ ॥ २५९ ॥ 

वृष्यं बल्यं कफहरं समीरणविवधंनम्‌ । 

एवं च वननिष्पावं पक्वं सम्यक्‌ प्रदापयेत्‌ ॥ २६० ॥ 
इदञ्च वननिष्यावं स्निग्धं स्वादुतरं परम्‌ | 

समीरणहरं वृष्यं पित्तरलेऽपकरं हितम्‌ ॥ २६१ ॥ 

निष्पाव फलुक्त कटहुलफल क! पाक निर्माण प्रकार तथा भुण~--बुद्धिमान्‌ 

पाचक क्रिमिरहित निष्पाव ( मट्वांस ) के कोमङ फल को केकर उसकी त्वचा 
को निकार कर फक दे तथा उसके बीज को केकर शोधन करङ्ञे। इसके बाद 
पूर्वोक्त परिपक्व कटहल के फर को बरोही मेँ क्षत { खण्डित } भटवांस के 
साथ पकराये । इसके बाद नारियल के फल, दूध, वटक { कोहृडबरी ) तथा ति 
को पीसकर कल्क बना ठे ओर मरिच एवं सरसों को भी पीसकर कल्क बना के 
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इसके बाद इन दोनी प्रकार के कल्कं के कटहल के फल मेँ छोड दे । पुनः क्षीर्‌ 
डालकर सुगन्धित द्रन्य ( इलायची, दालचीनी आदि } को डाल दे। पुनः उसमें 
हींग तथा दुध छोड कर उनको परक जनि पर्‌ उतार ठे । इसके बाद पाचक कर्पूर, 
कस्तूरी आदिमे सुगन्धित नाले ओर पुगपद्ुसे वेष्टित { ठक ) कर खानेके 
लिये दे । थह करहुं का पाक अत्यन्त स्वादिष्ट, हृदय करो बल देनेवारा, कषाय 
रसयुक्त, गुरु तथा पित्तकारक होता ह । इनके अतिरिक्त वीर्यवर्धक, कफहर तथा 
वातवर्धक हँ । -इसी प्रकार अच्छी तरह परिपक्व वन भटवांसयुक्त निमित्त कटहल 
केपाककोदे। यहु वनभटवांसयुक्त कटहर पाक स्निग्ध, उत्तम एवं अत्यधिक 
स्वादिष्ट, वातनाशक, वीर्यवद्धंक, पित्त-कफकारक तथा हितकर है ।। २५५-६१ ॥ 
अलसन्दीफलपाकनिर्भाणेविधिगुणोाश्च 
सुदस्त्वेवं पचेत्सस्यक्‌ भलसन्दीफलं ततः । 
सम।रणकर स्वादु कषायं कफवृद्धिकरृत्‌ ॥ २६२॥ 
विष्कम्भ रूक्षणं हूं दुजंरं बह्भिमान्दक्रत्‌ । 


अलसम्दी' फएलपाकनिर्माण-विधि तथः? गुण-- पाचक पूर्वोक्त प्रकार से मल- 


सन्दी ( फलर्विरोष ) के फल को अच्छी तरह पकावे । यह्‌ वातवद्धक, स्वादिष्ट, 
कषायरसयुक्त, कफवद्धक, विष्कम्मि { विवन्धकारकं ) रक्षतावद्धंक, हृदय के लि 
` हितकारक, दुष्पच तथा मन्दाग्निकारक हं ।॥ २६३ ॥ | 


्षुद्रदन्तोफलपाकनिर्माणविधिगुणाहच 
ततः पचेत्‌ क्षुदरदन्तीफल्मादाय पूववत्‌ ॥ २६३ ॥ 
इदं कषायं त्रणहूद्‌ बलकृत्‌ स्वादु पाकतः। 
पित्तघ्नं मूत्रविट्छावि कफष्नं विषनाशनम्‌ ॥ ९६४ ॥ 
क्षुद्रदन्तीफलपाक बनने की विधि तथा गुण--पूर्वोक्त प्रकार से क्षुद्रदन्ती 
फल को लेकर पकरावे । यह्‌ कषायरस वाला, व्रण को दूर करने वाखा तथा स्वादु 
पाक होने से बलकारक होता ह । इसके अतिरिक्त मूत्रल्लावी, मलस्रावी, कफ 
नाशक तथा विषनाशक ह ।॥ २६३-२६४ ॥ 
कुर्पाटकफल्पाकनिर््ाणप्रकारो गुणाश्च 
एवं कुपाटकफक्मादाथ  प्रपचेत्ततः | 
इदमुष्मकरं तिक्तं विषघ्नं पित्तकोपनम्‌ ॥ २६५ ॥ 
दीपनं छ्घुदं क्षीरं क्रिमिहूत्‌ वु्ठनाशनम्‌ । 
अपस्मारहूरं रुच्यं सावि रलेष्महरं तथा ॥ २६६ ॥ 


१. अलसन्दी फल कौ आजकार क्या कहते हँ यहु अन्वेषणीय ह । --लेखक 
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कुर्पाटक ( कुर्पासिक ) फल पाक बनानिका प्रकार तथां गुण--पूर्वोक्त 
प्रकार से कुर्पाटकं फल को ठेफर पकरावे । यह उष्णकारक, तिक्तरसवाला, विष- 
नाशक, पित्तप्रकोपक, जःठराग्निदीपक, हल्कापन लानैवाला, ्रीरः { क्षीरवदधक ) 
क्रिमिहुर्‌ तथा कृष्ठनाजक ट । इनके अत्तिरिक्तं अपस्मारहर, रुचिकारक, मलमूत्र 
सावक तथा कफकौ दूर करनैवाला ह्‌ । २६५-२६६॥ 
रक्क्षुदरवृहती फलपाकनिर्माणत्रकारः 
रक्तक्ुद्रवृहत्याश्च  फलमानीय यत्तः ' 
, शिलातलेन निष्पीड्य कण्टकान्‌ विसृजेत्ततः ॥| २६७ ॥ 
संच्छिद्य च स्यजेच्छित्वा वृन्ताग्राणि पुनबुधः। 
बीजानि विसजेत्तेषां विशेषं च पृन.पुनः ॥ २६८ ॥ 
प्रवण्यां निक्िपेत्तानि पुनः प्रक्षाल्य वारिणा| 
जलं संसिश्चयन्नेवं पुनस्तानि पचेद्‌ बुधः ॥ २६९ ॥ 
सम्यक्पक््वा पुनस्तानि प्रान्यान्यत्र निज्िपेत्‌ | 
- चिश्चाम्लेन पूनस्तेषां कानिचिल टुना पचेत्‌ ॥ २७० ॥ 
तत्र॒ मारीचचूणं च निक्षिपेत्तदनन्तरम्‌। 
जोरकस्य च मेथ्याक्च चर्ण्चावरयेत्ततः॥ २७१ ॥ 
कुम्भीं कुस्तुम्बुरीं तत्र बीजपूरफरं क्षिपेत्‌ । 
अन्यस्मिन्‌ प्रवरे भाण्डे ह्गुना तानि भर्जयेत्‌ ॥ २७२ ॥. 
अवत्तायं पृनस्तानि वासयेत्कपुंगादिभिः। 
तान्येव पुगपटरन वेष्टयित्वा प्रदापयेत्‌ ॥ २७३ ॥ 
रक्त क्षुद्र दृहती ( लधुकरण्कारी ) फल पाक बनाने का प्रकारका 
छोटी कटेरी का फल प्रयत्नपूर्वक लेकर पत्थर पर पीसकर तथा काटो को काटकर्‌ 
फेकदे । फलकी मेटीको काटकर निकाल दे) पुनः उनके बीजों को विशेष रूप 
से फेकदे। पुनः बृहती फलों को जल से धोकर प्रवी भाण्ड ( बटछोही ) में 
छोड दे भौर जलसे सींचते हए ही पकवं । अच्छी तरह पकाकर तथा छानकर 
द्सरे पात्र में रक्खे । पुनः उनमें से कुछ इमली के रस के साथ तथा कुछ कटु- 


द्भ्यो ( सोढ, पीपर, मरितच्र } के साथ पकावि । इसके बाद मरिच का चूर्णं छोड़ 


दे ओर जीरा तथामेथी का चूणं भी मिला दे) तदनन्तर उसमें कुम्भी, कूस्तुम्बुरी 
त॒था विजौरा निम्ब्‌ का फल छोड़ दे । इसके बाद उनको एक उत्तम पात्रमें हीग 
केसाथयीमें भून दं । पुनः उतार कर कर्पुर आदि सुगन्धित द्रव्यो से सुगन्धिः 
करदे । उन सवोंको पूगपदटुसे वेष्टितिकर खाने के लिए दे ॥ २६७-२७३॥ 


४9 पाकदर्प॑णस्‌ 


रक्तक्षुःवृहतीकलस्वान्धपाकविधिः 


ततश्च कातिचित्तेषां तद्या सपिषि भर्जयेत्‌ | 

तत्तदेव ॒प्र्रणीभाण्डे क्षोरमासिच्य यत्ततः ॥ २७४ ॥ 

सघपांद्व मरा चीश्व नारिकेकफलस्य च । 

तिलस्य कल्कमारखोडय नालिन्या तद्विक्ञोधयेत्‌ । २७५ ॥ 

तत्पुनः क्वधयित्वात्र तानि स्यस्यावत्तारयेत्‌ । 

प्रक्षाल्य प्रवणीमन्यां घृतमासिच्य सूदवत्‌ ॥ २७६ ॥ 

राप्ठञ्च विनिक्षिप्य माषस्य वटकान्‌ क्षिपेत्‌ | 

पपेटस्य कणीत्‌ क्िप्त्वा दर्व्या तानि विकयेत्‌ ॥ २५७॥ 

तत्ववाथं एत्र निक्षिप्य सम्यक्‌ कृत्वावतारयेत्‌ । 

वाससा पूर्ववत्‌ कृत्वा वेष्टयित्वावतारयेत्‌ ॥ २७८ ॥ 

लाल क्षुदवृहुतीकल का अन्य प्रकार का पाक बननि कौ चिधिः--पूरवोक्त 

लार क्षुद्र वृहतीफल मेँ से कृ लेकरघीमे भूनलछे। इसके बाद प्रवणी भाण्ड 
( बटलोही ) मेँ प्रयत्पूर्वक दूध छोडकर सरसों, मरिच, नारियल का फर तथा 
दिल का कल्क मिलाकर छनन से छान छे! इसके बाद क्वाथ बनाकर उसमे उन 
धृतमृष्ट बृहती फल को छोडकर उतार ले ओर द्‌खरी बटलोही को प्रक्षालन कर 
उसमे पाकशास्त्र को जानने बाल पाचक घृत छोडकर हीम छोडे तथा उड्दके 
वको को छोड दे भौर परपंट { पापड़ ) के टुकड़ो को छोड़कर कलल से घोट 
दे। इसके बःद पूर्वोक्त क्वाथ को उस्म छोडकर तथा अच्छा बनाकर उतार ले । 
"पुनः वस्त्र पे पूर्ववत्‌ बनाकर तथा वेष्टित कर उतार छे ॥ २७४-२७८ ॥ 


्षुदरवृहतीफलपाकस्य गुणाः 
पित्तघ्नं दीपनं भेदि वातघ्नं बृहतीफलम्‌ । 


गृल्मक्लोथज्वरद्वासकासध्नं वह्किदीपनम्‌ ॥ २७९ ॥ 
रुच्यं पथ्यं उवरार्शोध्नं स्यात्न्द्रवृहतौफलम्‌ । 
सनाभफलमतनु कृमिहीनं पुकोमखम्‌ ॥ २८० ॥। 
कफपित्तहरं तिक्तं समीरणहरं तथा । 
बहुकण्टफरुं पक्वं सक्षीरं पित्तवद्धंनम्‌ ॥ २८१ ॥ 


रक्त क्षुद्र बृहतीफल के पाक का गुण--क्षुद्र वृहती फल पाक ॒पित्तनारकः, 
जाठराभ्निदीपक, मलभेदक तथा वातनाशक ह । यह गुल्म रोग, शोथ; ज्वर, 
ध्वासवृद्धि, तथा कास नाशक है । अग्नि देपक, रुचिकारक, पथ्य, ज्वर तथा 
-अर्शंनाशक होता ह । नाभिसहित, बड़ा, कृभिरहित तथा कोमलफल तिक्त रसः 








नलविरवितस्‌ ४१ 


` -वाला, कफ-पित्त को दूर करने वाला तथा वातना्क है । द्धयुक्त प्रका हुभा 
बहुत कटिं वाला फल पित्तवर््क होता ह ।। २७९-२८१ ॥ 


कटुकोफलस्थ पाकनिर्वाणदिधिगृणाक्च 

कोमखानि समादाय कट्‌कस्छ फलारि च| 

( पुववद्विपचेस्सुदो गुणधम प्रवक्ष्यते } 

तिक्तं हद्यं कफहरं कुष्ठजिज्ज्वरनाशनम्‌ ॥ २८२ ॥ 

कासद्वासारुचिहुरं समीरणहरं तथा | 

कटुकाफकं च पक्वञ्चेत्‌ गुर विष्टम्भि पित्तक्रत्‌ 1 २८३ ॥ 

कदुकी-फएल-पाक बनाने की विधि तथा गुण-कटुकी का कोमल फल 

लेकर पूर्ववत्‌ ( बृहती फल सदृ } पाक्र कर । उसका गुण अगे कहते हैँ । कटुकी 
फल पाक स्वाद मेँ तिक्त, हूदय को बल देनेवाला, कफ को दुर करनेवाला, कुष्ठ 
रोग को जीतने वाला तथा ज्वरनारक हँ । यह्‌ कास ( खासी), श्वास रोग 
अरुचि तथा बात रोगको दुर करने बाला । पके कटुकी फक का पाक गुर 
( गरिष्ठ ) विष्टम्भि ( विवन्धकारक) तथा पित्तकारक होता ह ।। २८२-२८३ ॥ 


 एरण्डनारफलपाकनिर्मागविधिरुणाहच 
एरण्डस्य फलं बां पचेदेवं विधानतः । 
दापनं पाचनं रुच्यं समीर्णहूरं परम्‌ ॥ 
दलेष्मक्रिमिहरं सुच्थं मूत्ररोगहरं तथः ॥ २८४॥ 
बालएरण्डफल के पाक की निर्माण विधि तथा गुण--एरण्ड (रेड) के 
जाल फक को लेकर पूर्वोक्त विधि के अनुसार पकावे । यह्‌ एरण्डफलपाक जाठ- 
`राग्निदीपक, पाचक, रुचिकारक, अच्छी तरह वातशासक;, कफविकार तथा क्रिभि- 
रोगको दूर करनेवाला, रुचिकारक तथा मूत्रविकार्‌ को नाश करनेवालाह ॥ 


तिनरुफलपाकनिर्जाणविधिगुणाहच 
ततः रिग्रुफलं रम्यं पचेदानीय पूल॑वत्‌ । 
वासेनावेष्टनं दान पृवंवद्धि पचेद्‌ बुधः ॥ २८५ ॥ 
` दीपनं वात्तपितघ्नं वृष्यं वण्यप्रमेहजित्‌ । 
चक्तुष्यं शुक्रदं रुच्यं वुंहणं इलेऽमनृत्तथा ॥ २८६ ॥ 
सहिजनफल कौ पाकनिर्माणविधि तथः गुण~--सहिजन का मनोहर (घुन्दर) 
'फल लेकर पूर्ववत्‌ पकावे । इसके बाद वस्त्र से भवष्टित कर पूर्ववुहुतीफलपाक के 
सदृ्ञ पकावे भौर खाने के लिये दे! यह्‌ दीपक, बात-पित्तनाशक, वीर्यवद्धंक, 
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वर्णकारक, प्रेमहनष्यक, नेत्र के न्वयि हितकर, वीर्यवद्धक, रुचिकारक, मास 
वर्धक तथा कफनीङक र 11 २८५-२८४६ ॥ 
अगस्त्यफलपाकनिर्माणविधि्गणाश्च 

मगस्त्यस्य फंटं सूदस्तकष्णं कोमलं भवेत्‌ । 
कल्किन्या तत्फलं दछिन्यादद्कुलोद्ोषनानतः । २८७ ॥ 
जलेन पटना तद्रा प्रवण्यां य पचेत्ततः । 
तस्मिन्‌ पक्वे ततः सूदस्तदादाय च वे फलम्‌ ॥ २८८ ॥ 
अन्यस्मिन्‌ प्रवणीभाण्डे क्षीरमासिच्य यत्नतः 
तिखनीजाधपलिका नारिकैरुफलोद्धवम्‌ ॥ २८९ ॥ 
कल्कमालोड्य तत्रैव तत्फलानि विनिक्षिपेत्‌ । 
निक्षिपेतक्षोरवटकान्‌ क्षोरं च परिषेचयेत्‌ |! २९० ॥ 
प्रताप्य प्रवणीमन्यां घृतं तत्र क्षिपेन्चवम्‌ । 
रामञ्च विनिक्षिप्य कृषमाण्डवटकान्‌ क्षिपेत्‌ ॥ २९१ ॥ 
दर्यां विघटय तांस्तत्र पर्यवस्य( पपंटस्य ) कणान्‌ क्षिपेत्‌ । 
करत्वा पाकं पुनः सम्यगवतार्यं च तत्फलम्‌ | २९२ ॥ 
पुनश घनसारेण तं पाकमधिवासयेत्‌ । 
नेतरेण पगपद्स्य वेष्टयित्वा प्रदापयेत्‌ ॥ २९३ ॥ 
द्द रुच्यं च वातघ्नं कफकृत्‌ पित्तकृ द्ध वेत्‌ । 
अवृष्यं रोचनं वह्िरसा्द्र शलका( हा )रि च ॥ २९४ ॥ 


अगस्त्य फल पाक बनाने की विधि तथा गरण--पाचक अगस्त्य के तरुणः 


एवं कोमल फल को केकर अद्कटी की लम्बाई के बराबर चाकू से काटे भर जक 
के साथ तथा नमक मिलाकर बटलोही पात्र में पकावे । इसके बाद पक जाने परं 


पाचक उस फल को लेकर द्सरे वट्ोही पारमे लेकर तथा दूध सींचकर 


प्रयत्नपूर्वक पकावे । बाद म आधा पल (२५ प्रा. ) तिलका कटक तथा नारियल 
का कल्क मिलाकर उसीभे उस फल को छोड दे । तदनन्तर उसमें क्षीरवटक छोड़ दे 


भौर द्ध भी छोड दे । तत्पश्चात्‌ दूसरी वटरोही को गरम कर उसमें नवीन घृत ` 


तथा हग छोड़कर कूष्माण्ड वटक छोड दे । पुनः उसको कल्ुल से घोटकर उस 


मे पर्यव ( पर्पट-~पित्तपापडा ) का चूर्णं छोड दे । पुनः अच्छीतरह्‌ पकाकर्‌ उतार 


छे ओौर उस फलरुपाक को कर्पूर से सुगन्धित कर ले 1 इसके बाद पूगपटुके नेत्र 
( रस्सी ) ते र्वाधकर खाने के लिये दे। यह अगस्त्य फ्पाक रुचिकारक, वातः 
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नाशक, कफ एवं पित्तकास्क, ` अवृष्य, रुचिवरक, अग्निदीपक्‌ तथा शूलनाशक 
होता रै | २८७-२९८ ॥ 
'हुकारप्लविरूपकफरयोः निर्मणविधिगुणाक्च 
टंकारफल्मादाय सम्भरण _ पचेद्बुधः । 
वासनादोन्‌ पूनः कुर्यादनालस्यैन पुव॑वत्‌ ॥ २९५ ॥ 
आनीय पूव॑वदष्ठान्‌ विरूपकफलं पचेत्‌ । 
दीपनं पाचनं रव्यं कघु पित्तानिलापहम्‌ ।॥ २९६ ॥\ 
गुल्मशृलहरं नित्यं दन्तदादुर्यकरं परम्‌ ॥ 
हंकारफल तथा विरूपकफलपाक बनाने कौ विधि तथा गुण-ुद्धिमान्‌ पाचकः 
हकार का फल लेकर पूर्वोक्त सामग्रियों के साथ पाक करे भौर पूर्ववत्‌ आलस्य 
रहित होकर कर्पुर आदि से सुगन्धित करे । इसी प्रकार विद्धान्‌ पाचक विरूपकं 
फल लेकर भी पाक करे । यहु जाठराग्निदीपक, पाचक, रुचिकारक" हल्का, पित्त- 
वातनाशक, गुल्मरोग॒तथा शूलहरं तथा अच्छी तरह दातो को मजबूत करने ` 
वाला ह ॥। २९६-२९६ ॥ | 
भौदुम्बरफरुपाकनिर्माणविधिगुणाश्च 


भौदुम्बरस्य रम्याणि फलान्यानीय बुद्धिमान्‌ । 
शोधयेत्सर्ववृन्तानि सम्भाराणि पुनः पचेत्‌ ॥ २९७ ॥ 
वासनादीन्‌ ततः कृत्वा दापयेद्धक्षयेदुबुधः । 
वातघ्नं कफहूृदुग्राहि कषायं दीपनं लघु ॥ २९८ ॥ 
बृंहणं रोचनं पथ्यं ज्व रात्तिसारदाहजित्‌ । 
गलरफल के पाक-निर्माण कौ विधि तथा गुण बुद्धिमान्‌ पाचक गूलर के 
सुन्दर फलों को लेकर उसकी सभी भेटियों को साफ करदे, ओर साम्भर ममक, 
मसाला आदि के साथ पकावे । इसके बाद कर्पूर आदि से सुगन्धित कर राजा को 
दे तथां स्वयं भक्षण करे । ओदुम्बरफरपाक वातनाशक) कफ को दुर करनेवाला, 
कषायरसयुक्त, जाठराग्निदीपक तथा हत्का ( सुपच ) होता ह । यह्‌ मांसवद्धंक 
रुचिकारक, पथ्य, ज्वरातिसार तथा दाहनाशक हं ।॥ ९९७९९५८ ॥ 
ओदुम्बरबारफरुपाकनिर्माणविधिगं गाश्च 
आनीय पृवंवद्माछमक्षीवस्य फरं पचेत्‌ ॥ २९२ ॥ 


१, हकार फल तथा विरूपक फर का नाम किसी निघण्टु में नहीं मिला । 
सम्भवतः विरूपक फल पिपरामूल का फल है । यह्‌ अन्वेषणीय है। -केखक 
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तिक्तं कषायं वातध्नसिदं दलेऽ्मविनासनम्‌ | 
विसपहरणं गुल्मरक्तातिसारमेहजित्‌ ॥ ३००॥ 
गूलर का सालफलषाक बनने क्तौ विधि तथा गुण--गृलर का बाल फल 


लेकर पूर्ववत्‌ पकावे ! यह्‌ तिक्त तथा कषाय रसवाला होता है । वात एवं कफ 


फो नाश करता है, विष्पको दुर्‌ करतारहै, गुल्मरोग, रक्ततिसार तथा प्रमेह को 
जीत ठेता है 1 † २९९३० | 


पक्वकुऽमण्डलपाकनिर्माणचिधि्गणाश्च 
वजित्तं क्रिमिभिः पक्वं कुष्माण्डफलमुत्तमम्‌ । 
कल्किन्या खण्डयेत्तच्च  कूटवच्चतुरश्चवम्‌ ।॥ ३०१ ॥ 
समुत्सुज्यः ततो नोजानु अन्त्राणि तु समुत्सृजेत्‌ । 
तानि प्रक्षाल्य तोयेन प्रवष्यां निक्षिवेूनः ॥ ३०२॥ 
सामुद्र तत्र॒ निक्षिप्य पचेतानि पृनबृधः । 
दध्यम्छमाषपिष्टेन तानि लिम्पेत्समन्ततः॥ ३०३ ॥ 
कु ्ुमच्छविपयंन्तं सर्विषा तानि भजेत्‌ । 
मेथीजी रकसिद्धार्थं तिलमाषसमु्धवान्‌ 
चूणंञ्च विकिरेत्ेषु तत्सिद्धयथं पुनः पचेत्‌ । 
पलाण्डोस्तत्र खण्डानि कटयस्य दनि च ॥ ३०५ ॥ 
क्षिप्त्वा कुस्तुम्बरी धान्यसङ्खारेष्वथ धूपयेत्‌ । 
वासयेद्‌ घनसारेण पुनस्तानि विचक्षणः | ३०६॥ 
वेष्टयेत्पुगष्टुन तप्ते सपिषि निक्षिपेत्‌ । 
भोजनावसरे प्राप्ते दापयेद्धोजने दिने ॥ ३०७ ॥ 
इद कुष्माण्डकफकं बृहणं स्वादु शीतलम्‌ । 
सवदोषह्रं वृष्यं दाहतुद्‌भयनाशनम्‌ ॥ ३०८ ॥ 
कुष्माण्ड फलपाक निर्माणविधि तयां गुण --क्रिमिदग्धरहित परिपक्व उत्तम 
करष्माण्ड फल को लेकर चाकू से कूट के समान चौकोर काट जे । इसके बाद उसके 
नीजो को निकाल कर फक दे ओौर उसके अन्दरके रेशों कोभी फक दे । तदनन्तर 
उन कुष्माण्ड के टुकंड़ों को जक से प्रक्षालन कर बटलोही में रवे । पुनः बुद्धि- 
मान्‌ पाचक उसमे सामुद्र नामक छोडकर पकावे । इसके बाद दही, खटाई तथा 
उडद की पीठी उसे लिपि करदे भौर केशर सदुश वर्णं होने तक उनको धौ मे 
भूने.। तदनन्तर मेथी, जीरा, सरसो, तिल तथा उडद के चूर्णं को उनमें मिला दे 
भौर उसको सिद्ध होने के लिये पुनः पकावे। इसके बाद प्याज के टुकड़ों तथा 


1 ३०४ ॥ 
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कायफर के पत्तों को छोडकर घनिर्य को अंगार में पकाकर छेंवक दे दे भौर पुनः 
कर्पूर से सुगन्धित बना ले। पुनः पुगपद से वेष्टित करे तथा संतप्त घृत मेँ छोड़ 
दे। सिद्ध हो जाने पर भोजन के समय दिनपर खानेकेल्यिदे। यह्‌ कुष्माण्ड 
का फलपाक मांस को बढाने वाला, स्वादिष्ट, शीतल, सभी दोषोंकोदूर करने 
वाला, वीर्यवर्दक, दाह तथा प्यास कों नाश करनेवाला है ।॥ ३० १-३०८ ॥ 
सनिष्यावकुष्माण्डफलपाकनिर्माणविधिगुणाक््च 
कुष्माण्डखण्डमेवं च॒ पचे्चिष्पावमिध्रितस्‌ । 
वृष्यमोजस्करं रुच्यं दीपनं वृंहणं परभुः ॥ ३०९ ॥ 
भंटवासयुक्त कुष्माण्ड फल्पाक बनाने कौं विधि तथा गुण-पूर्वोक्त 
प्रकार के चौकोर टुकड़े विये हए कुष्माण्ड खण्ड ( कोहड के ट्कडों ) को भंटवास 
मिलाकर पकावे । यह सनिष्पाव कुष्माण्ड फलपाक वीर्यवर्धक, ओजकारक, रुचि 
कर, जाठराग्तिदीपक तथां अच्छी तरह बलवदधक होता है ।॥। ३०९ ॥ 
तुम्बीफलपाकनिर्माणविधिर्गंणाक्च 
तुम्बीफलं दीर्घमानादाहरेचरुणं नवम्‌ । 
अनेनैवे प्रकारेण पाकं कृत्वा प्रदापयेत्‌ ॥ ३१०॥ 
गुरु स्वादुतरं शीतं वर्तुलं श्ेष्मनाशनस्‌ । 
तुम्बी ( लौकौी ) फल का पाक बनाने कौ विधि तथा गुण~-लम्बे नवीन 
तथा तरण लौकी के कल को लेले भौर पूर्वोक्त प्रकारसे काटकर पकाके तथा 
खाने के लिये प्रदान करे । यह्‌ तुम्बी फलपाक् गरिष्ठ, उत्तम, मधुर तथा शीत 
होता हं भौर गोल लौकी के फल का पाक वातनाशक होता ह ।। ३१० ॥ 
एर्वारुफलपाकनिर्माणविधिगृणाक्च 
एवमेर्वारुकफलं कुर्यात्पाकमतन्द्ितः । 
करोति जीण॑मन्येषां अन्नं युक्तं रुचिप्रदम्‌ ॥ ३११ ॥ 
ककडी फल का पाक बनाने कौ विधि तथा गुण--पूर्वोक्त प्रकारसे ककडी 
फल का पाक आलस्य रहित होकर बनावे । यह्‌ अन्य प्रकारके अन्नको जीणं 
( पकाना ) करता है तथा उत्तम रुचिकारक है । ३११ ॥ 
सुरणकल्दपाकनिर्माणविधिगणाश्च 
सूदस्तु कन्दमानीय सूरणस्य नवं तत्तः । 
रक्षयित्वा" त्वचं तस्य॒ कल्किन्या विसुजेत्ततः ॥ ३१२॥ 
चित्वा त्दुगुणवल्सुक्ष्मं॑प्रवण्यां निक्षिपेत्ततः। 
सामुद्रं तत्र निक्षिप्य चिञ्चाम्लंञ्चं विनिक्षेपेत्‌ ॥ ३१३ ॥ 
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चुल्थां निधाय तद्भाण्डं तत्कन्दं ताहशं भवेत्‌ । 

पववे तस्मिन्‌ पुनश्ू्णं त्यूषणस्य विनिक्षिपेत्‌ ॥ २३१४॥ 

चूर्णञ्च विकिरेत्तत्र मेथीजीरकसम्भवम्‌ । 

कैटर्यस्य फं तत्र धान्याकं च विनिक्षपेत्‌ ॥ ३१५ ॥ 

ग्रताप्य प्रवणीमन्यां भजेयेत्‌ रामलादिधिः। 

भितं कन्दमानीय कपुरेणाधिवासयेत्‌ ॥ ३१६ ॥ 

वेष्टयित्वा ततस्तं च पुगपटुषु निक्षिपेत्‌ । 

पथ्यं ॒क्रिमिहरं बल्यमर्शोष्नं दीपनं परम्‌ ॥ ३१७ ॥ 

खु रुच्यं श्रमहरं विषघ्नं पृष्ठिवद्धनम्‌ । 

कुष्ठध्नं पुष््च्छष्ठं वृष्यं सूरणकन्दकम्‌ ॥ ३१८ ॥ 

सुरनकन्दपाक कौ निर्माण-विधि तथा गुण पाचक सुरन का नवीन कन्द 

छेकर उसकी त्वचा को चाकू से काटकर फक दे । इसके बाद उसका छोटा-छोटा 
टुकड़ा बनाकर बटलोही मे रक्खे ओर सामृद्र नमक तथा डमली कौ खटाई डाल 
दे । तत्पश्चात्‌ चृष्ह के ऊपर उस पात्र ( बटलोही ) को रखकर उस कन्दको 
पूर्वोक्त प्रकार से प्रकावे । उसके पक जाने पर उसमे त्युघण (सोठ, पीपर, मरिच) 
का वूर्णं छोड दे । पुनः उसमें मेथी तथा जीरा का चूर्णं ब्खेर दे, तथा कायफर 
का पत्तः एवं घनिर्यां छोड दे । दूसरी बटलोही को तपाकर उसमे पूर्वोक्त कन्द 
को घी, हींग आदिसे भून ले। मूने हए कन्द को लेकर कर्पुर से सुगन्धित कर 
ले । इसके बाद उसको पूगपद्र मेँ ल्पेटकर रख दे । सूरन कन्दपाक पथ्य, क्रिमि- 
हूर, बलकारक, अर्शनाशक, उत्तम जाठराग्निदीपक, हत्का, सचिवंद्धक, थकावट 
दुर करनेवाला, विषनाश्लक, पौष्टिक, कुःष्ठनाशक, उत्तम पोषक तथा वीर्यवर्धक 


होता है ॥ ३१२-४१८ ॥ 
वनसुरणकन्दपाकनिर्माणदिधिरुणाश्च 


प्रयत्न समादाय  वनसुरणकन्दकम्‌ । 

अनेनैव प्रकारेण पाकं कुर्याद्विचक्षणः ॥ ३१२ ।४ 

मगिनिकृत्कटुको ल्क्षो हद्रोगश्मनः परः । 

गुल्मस्थौल्यविषार्शध्नो वनभ रणकन्दकः ॥ ३२० ॥ 

दनसुरन कल्द का पाकं बनाने कौ विधि तथा गृण-- विद्वान्‌ पाचक प्रयत्न- 

पूर्वक जंगली सुरन के कन्द को लेकर पूर्वोक्त सूरन कन्दपाक की तरह पाक बना 
ले । वनसुरन कन्दपाक स्वाद में कटु, जाठराग्निवद्ध'क, रुक्ष, उत्तम, हदयरोग- 
कामक, गुल्मरोग, स्थूरुता, विषविकार तथा अरं ( बवासीर ) रोगको नाशः 
करते वाला है ।॥ ३१९-३२० ॥ 
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कु मुदोत्पलकम्दपाकनिर्माणविधिगुणाह्च 
कुमुदोत्पलकन्दानि तावन्त्येव पचेत्‌ क्रमात्‌ 
हितवुद्धिकरोनित्यं . मधुरः पित्तनाशनः ॥ ३२१ ॥ 
कमलकन्द ( भिसौडा ) का पाक बनाने को विधि तथा गुण कमुद तथा 
कमल का कन्द लेकर पूर्वोक्त प्रकार से क्रमशः पका ठे । यह कमलकन्दपाक हमला 
हितकर, वृद्धिकारक, स्वाद मे मधुर तथा पित्तनाशक होता ह ।॥ ३२० ॥ 
मूलककन्दपाकनिर्माणविधिगुणाश्च 
मूलकस्य नवं कन्दं पचेदेवं च पाकवत्‌ । 
खु स्वादुतरं पथ्यं दीपनाग्निकरं परम्‌ ॥ ३२२ ॥ 
मूलककन्द का पाक बनाने की विधि तथा मुण--पाकनज्ञ पाचक मृीके 
लदीन एवं कोमल कन्द लेकर पूर्ववत्‌ पका रे । यह्‌ हल्का, स्वादिष्ट, पथ्य तथा 


अच्छी तरह जाठसाग्निदीपक हं ॥ ३२१ ॥ 


चक्रवतं ( वस्तुक ) लाकनिर्माणविधिगुणार्च 
घनसाराद्रकैयुक्तं चक्रवर्तं _ सुकोमलम्‌ । 
तरुणीदलमानीय क्रिमिभ्यः शोधयेच्च तत्‌ ॥ ३९३ ॥ 
ब्रल्लाल्य पात्रे निक्षिप्य छादयेदाद्रवाससा | 
निधाय प्रवणी चुल्णां तत्र किञ्चिज्जलं हरेत्‌ ॥ ३२४ ॥ 
रामठ्स्य प॒नस्तत्र क्षीरमल्पं॑ च॒ सेचयेत्‌ । 
चक्रवर्तसमुदभूतैः रसैः सहं॑पचेच्च _ तत्‌ ॥ ३९५ ॥ 
तादशं चक्रवर्तं॑तत्तप्ते पयसि निक्षिपेत्‌ । 
तिरोधाय मुखं तस्य भद्धपाकं ततो भवत्‌ ॥ ३२९६ ॥ 
तमारोक्य पुनस्तत्र यथार्थं रवण क्षिपेत्‌ । 
शकलानि पुनस्तत्र लशुनाद्रंकयौः क्षपेत्‌ ॥ ३२७ ॥ 
जातपाकं तमादाय वासयेत्‌ कपुंरादिभिः। 
बद्ध्वा तु पूगधटुन भुक्तिकाले प्रदापयेत्‌ ॥ ३२८ ॥, 
चुग्राहि त्रिदोषघ्नं चक्षुष्या मधु रोऽभ्निङत्‌ । 
परं सद्यो ग्रहुण्यज्ञंः पित्तरोगविकारदुतु ॥ ३२९ ॥ 
चक्रवतं ( वथुभा } का श्ाक बनाने कौ विधि तथा गुण-कपुर तथा 
अदरक से युक्त कोमल तथा तरुण बथुमा के पत्तौ को केकर क्रिमि आदि को साफ 
कर रे ओौर घोकर तथा पात्र ( वटलोहौ ) मे रखकर गीर वस्त्र से ठक दे। 
इसके बाद प्रवणो ( बटलोही ) को चूर्हे पर रखकर उसमें थोड़ा जर मिला दे । 
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पुनः हीगकाजल ( हींगकाषोल ) तथा थोड़ा दूध छीड़दे भौर वथुभा के शाक 
के रस के साथ उसको पकावे । इस प्रकार परिपक्व वास्तुक शाक को संतप्त धृतं 
भे छोड़ दे । उसका मुख ठक कर अधपका होने तक पकावे । पुनः उसको देखकर 
उचित मात्रा में नमक छोड़ दे । पुनः उसमे लहसुन तथा अदरक के कुछ टुकडो 
को छोड दे । अच्छी तरह पक जाने पर निकालक़े भौर कपर आदि सुगन्धितः 
रन्यो से सुगन्धित कर ले । इसके बाद पगपट से बाँधकर भोजन के समय प्रदे 
वस्तुक ( बथुभा } का शाक हल्का, मलावरोधक, त्रिदोषनाशक, नेत्र के लिये 
हितकर, स्वाद में मधुर तथा अग्निवर्ढ्रक ह । यह शीघ्र ही अच्छी तरह ग्रहणी 
विकार, अशं तथा पित्तविकार को दुर करता हँ ३२ २-३२८ ॥ 


प्रकारान्तरेण चक्रवतंश्ञाकनिर्माणविधिगुंणार्च 


सुजातं चक्रवत्तस्यदलमानीय केवलम्‌ । 
पाक च पूर्ववक्रत्वा मन्थानेन मथेदुदरतम्‌ ॥ ३३० ॥ 
आद्रनिष्पावबीजानि तत्र पक्वानि निक्षिपेत्‌ । + 
नारिकेरं फलोदुभूतशकलानि विनिक्षिपेत्‌ ॥ ६३१ ॥ 
चूण च विकिगेतत्र मरीच्याचद्धूवं ततः। 
कुष्माण्डवटकच्छेदैः पपंटस्य कणैश्च तम ॥ ३३२ ॥ 
भजयित्वा तमादाय धनसारेण वासयेत्‌ । 
ततश्च पगपटुन वेष्टयित्वा प्रदापयेत्‌ |¦ ३३३ ॥ 
. इदं रुचिकरं पथ्यं कामिन्यादिविनोदनम्‌ ॥ ३३४ ॥ 
इसरे प्रकार से बथुमा फा क्षाक बनाने कौ विधि तथा गुण-- सुन्दर चक्त- 
वतं ( बथुआ ) के केवल पत्र को लेकर तथा पूर्ववत्‌ पकाकर मथनी से शीघ्र ही 
मथ दे । इसके बाद उसमें गीला भंटवास का बीज पकाकर छोड दे । पुनः नारि. 
यल फल के टुकडों को छोड्‌ दे । तदनन्तर मरिच, धनिया, जीरा आदि का चूर्ण 
मिलादे। इसके बादधी में बथुभा के शाक को कोहुडबरी के टुकड़े तथा पापड़ 
के टुकड़ा के साय भून रु, ओौर भूनने के बाद उतार कपर से सुगन्धित कर तैयार 
हो जाने पर पृगपटर से भावेष्टित कर खाने के लिये दे यह्‌ रुचिकारक, पथ्य तथाः 
कामिनी स्त्रियों के ख्ये विनोद कारक होता है ॥ ३२९-३३३ ॥ 


नववास्तुकशाकनिर्माणविधिगुणाक्च ` 


वास्तुकस्य नवं तत्र आनीर्येव पचेत्ततः । 
मेधाग्निबलबरदरुच्यं सक्षारं सव॑रोगजित्‌ ॥ ३३५ ॥ 
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नवीने वथआ का श्षाक्‌ बनाने कौ विधि तथा गुण नवीन वथुा कीं जङ्‌ 
रहित पत्र-तना आदि को सकर पर्वोक्तं प्रकार से पकावे । यहु जाठराग्नि को बढ़ाने 
वारा, बल तथा रुचिकारक होता है 1 यहं क्षार के साथ प्रयोग करने पर सभी 
प्रकारके रोगोंको जीतता । ३३५॥ 
चुल्लीक्नाकनिर्माणविधिगुणाह््च 
विधानेन पचेच्चुल्याः लघपत्रं॑सुकोमलम्‌ । 
वातला बद्धविण्‌ व्रशूक्षपित्कफेहिता ।} ३२३६ ॥ 
सतिक्तमधुराहारा - मेहार्शोगुल्मनाशिनी ।| ३३७ ॥ 
चुल्ली काक बनाने की विधि तथा शुण~- छोटे पत्रवाली कोमलं चुत्छी चाक 
लेकर विधिपूर्वक पकावे । यह वातकारक ह तथा मल-मूतव, विषन्ध ( कन्जियत ), 
रूक्षता, पित्तविकार एवं क्फविकारमें हितकर हं वह्‌ स्वाद में तिक्तं एवं मधुर दहै 
भौर प्रमेह, अर्शसोग तथा गुल्मरोगकरो नाश करती ह । ३३६-३३७ 
लताचुल्टीश्ाकनिर्माणविधिगुणाइचं 
टताचुल्याः पचेदेवं नवचू्तफटेन च | 
सरा विषघ्ना वृष्या च दरेष्मनिग्रहुणीपरा | ३३८ ॥ 
लता चूललो का शाक बनाने की विधि तथा गुण ~ सम्पूणं चुल्लील्ताको 
लेकर जड़ निकाल कर साफकर ङे भौर नवीन आमक फलके साथ पकविं ॥ 
यह्‌ दस्तावर, विषनाशक, वौयवद्धक तथा अच्छी तरह कफ को निकालने वाटी 
हं । ३३८ ॥ 
महाचुल्लीक्ञाकनिर्माण विधिगुणाऽच 
ततः पचेत्‌ महाचुल्ीमेवमानीय कोमलम्‌ । 
वृष्या सरा वातहय क्रिमिदोषहरा परा ॥ ३१९ ॥ 
महाचुल्ली का शलाक बनाने को विधि तथा गुण-- कोमल महाचुल्ली रतां 
को लेकर पूर्वं की तरह पकाले। यह्‌ वीय॑वद्धक, दस्तावर, वातहर तथा अच्छी 
तरह क्रिमिविकारको दुर करनेवाली । ३३९ ॥ 
शिलाचछिल्लीश्षाक्षनिर्माण विधिगुणादच 
 क्लिकाचिल्लीं समादाय पचेदेवं विधानतः 
कुष्ठघ्ना सरवेदोषध्नी वृदिचिकस्य विषापहा ॥ ३४० ॥ 


१ चुल्ली तथा महाछित्ली शाक किसी निषष्टु में नहीं मिलते । जआाजकल इन्द 
क्या कहते ह, यह अन्वेषणीय ह । ~ ठेखकं 
8 पुर द्भ 











९० पाकदपेणस्‌ 


शिलाचिल्ली का शाक बनाने की विधि तथा गुण- पूर्वोक्त पाकनिर्माण 
प्रकार से शिकाचिल्टी को लेकर विधानपूर्व॑क पकावे। यह कष्ठरोगको नाश 
करतेवारी, [सभी प्रकार के दोषों को नाश करने वाली तथा वृश्चिक ({ विच्छ) 
के विषको दुर करती है ॥ ३.४०॥ 


वाष्यश्ाकनिर्माणविधिगुणाश््च 

तरुणं वाष्पमानीय नवं सम्यक्‌ विशोधयेत्‌ । 

सिञ्चेत्‌ क्षीरं प्रवण्याच्च रामठं च तलः क्षिपेत्‌ ॥ ३४१ ॥ 

तस्मिन्‌ क्षौरे पुनस्तस्मिन्‌ शोधितं वाष्पमाविशेत्‌ । 

निक्षिपेत्तप्तवाष्पे च  रशुनाद्रंकयोः कणान्‌ ।| ३४२ ॥ 

खवणं च यथायोग्यं नवं सपिस्च निक्षिपेत्‌ । 

ततोऽवतायं तत्रैव करपुरादौन्‌ विनिक्षिपेत्‌ ॥ ३४३ ॥ 

पुगपटन तं बद्ध्वा दापयेद्धक्षयेत्ततः। 

अयं वाष्पस्तरिदोषघ्नो लघुः स्वादृत्तरः सरः ॥ ३४४॥ 

वाष्प जाक ( मारिष--मार्छखशाक ) बनाने की विधि वथा गुण~नवीन 

तथा तरुण वाष्प ( मार्छा ) शाक लेकर अच्छी तरह साफ करे) इमके बाद 
बटलोही मे दूध तथाहीगकाघोल छोडदे ओौर उसमें साफ वाप्पशाक को 
छोड दे । पुनः सतप्तवाष्पश्ञाक मे लहसुन तथा अदरक के टुक्डांको मिखादे। 
सके बाद उचित मात्रामें तमक तथा नवीन धी छोडदे । तदनन्तर उतार कर 
उसमें कपुर आदि सुगन्धित द्रन्योंको मिलादे, ओर उसको पृगपद्से बधिकर 
खाने के ल्िंदे तथा स्वयं भक्षण करे। यहु वाष्पल्लाक त्रिदोब को नाश्च करने 
वाला, हल्का, स्वादिष्ट तथा दस्तावर होता ह ।। ३५१-३४४ ।। 


ग्रन्थान्तसनुसारेणदाष्यश्चाकनिर्माणविधिगुणाहव 
पूवंवत्तरुणं वाष्पं पक्वं सम्थग्‌विधं पुनः| 
सहकारफलोद्‌भूतशकखानि ततः पचेत्‌ ॥ ३४५ ॥ 
लसुनाद्रकयोः कृत्वा कणान्‌ चणकवत्‌ क्षिपेत्‌। 
कुस्तुम्बरी वीजपूरं कैटयंस्य दलानि च॥ ३४६ ॥ 
कुसुमानि च केतक्याः कपूर तत्र निक्षिपेत्‌ | 

तमेतेः सह॒ सम्पक्ला तं वाष्पमवतारयेत्‌ ॥ ३४७ ॥ 
बद्वा त्तं पुगपद्टेन प्रदद्यादुमोजना्धिने । 

अयं स्वादूतरो वाष्पो रुच्यो वृष्पकरः सरः ॥ ३४८ ॥ 





नलविरचितमू ५१ 


अन्य प्रन्थानुसार वाष्प ( सार्छा ) काश्ञाक बनने की विधि तया गुण- 
शुद्धिमान्‌ पाचक पूर्वोक्तं प्रकार से अच्छी तरह परिपक्व वाष्पको आम के फल के 
टुकडों के साथ पकावे ओौर लहसुन तथा अदरक के चने कौ तरह टुक्ड़ों को मिला 
दे । इसके बाद धनिया, विजौरा नींबू, कायफर के पत्र, केतकी का फूल तथा कर्पूर 
को छोडदे। वाष्प के शाक को पूर्वोक्त सभी पदार्थो के साथ पकाकर उतार ऊे। 
तैयार हो जने पर उस वाष्पश्ञाकको पुगपटुसे ्बाधकर खानेवालेकोदे। यह्‌ 
वाष्प शाक स्वादिष्ट, रुचिकारक, वीर्यवद्धक तथा दस्तावरहोता है । ३४५४८ । 


चणकपत्रलाकनिर्माणविधि्गुणाइच 

तरुणं दलमानीय सोधयेच्चणकस्य च| 

चुख्यां निधाय प्रवणीं तत्र सिच्चेद्‌ घृतं नवम्‌ ॥ ३४९ ॥ 

सम्यक्तप्ते घृते तत्र॒ लसुनस्य कणान्‌ क्षिपेत्‌ । 

रामठं तत्र निक्षिप्य तहरं शोधितं क्षिपेत्‌ ॥ ३५० ॥ 

पपंटस्य कणान्‌ क्षिप्त्वा कुष्माण्डवटरककास्ततः । 

एभिः साकं समालोड्य दर्व्या पाकर च योजयेत्‌ ॥ ३५१ ॥ 

अवलाक्य पुनः पाकमवतार्याधिवासयेत्‌ । 

नेत्रेण वेष्टयित्वाथ भुक्तिकाले प्रदापयेत्‌ ।॥ ३५२॥ 

इदं स्वादुतरं वृष्यं पित्तघ्नं कफनाशनम्‌ ॥ ३५३ ॥ 
चना के पत्तेका शलाक बनामे की विधि तथा गुण--चना के तरुण पत्तोको 
लेकर साफ़ कर छे । इसके बाद चूल्हे के उपर वटलोही में रलकर उसभ नया घृत 


 छोडदे। घी के अच्छी तरह संतप्त हो जाने पर छहसुन के टुकड़ं को छोडे भौर 


हींग को छोडकर उसमें साफ किये हए चना के पत्तों को मिला दे । साथ मेँ पापड़ 
तथा कोहडबरी को भी छोडकर इन सों के साथ कल्ल से चङ्ाकर पकावे । 
पुनः उसको देवकर अच्छी तरह पक जाने पर उतार रु भौर कर्पुर आदि सुगन्धित 
द्रव्यो से सुगन्धित कर क़ । तत्पश्चात्‌ पृगपट्र नेत्र से आवेष्टित कर भोजन के समय 
परोसे । यह चणक पत्र शाक अस्यन्त स्वादिष्ट, वीरथंवद्धक, पित्त एवं कफ़नाश्क 


होता है ॥ ३४९-३५३ ॥ 


तण्डुरीयश्ाकनिर्माणविधिगुणाह्व 
तण्डुलीयं समादाय पचेदेवं नवं बुधः। 
रघुः पित्तादि दोषरुनो वातदोषहरः परः ३५४॥ 
चक्षुष्यो दीपनं रुच्यं स्तन्यक्ृत्‌ स्तनरोगहा । 
मूतरकृच्छुप्ररामनो पित्तघ्नो रक्तसारनुत्‌ ॥ ३५५ ॥ 


६ पाद, 


भर्‌ | पाकदपंणम्‌, 


तण्डलीय ( चौराई ) का क्ञाक बनाने की विधि तथा गुण~-पूरवोक्त प्रकार 
से शोधित नवीन चौराई को लेकर चना के शाक सदश्च पकावे । चौराई का शाक 
हत्का, पित्तादिदोषनाशक, उत्तम वातविकारहर, नैत के लिये हितकर, जाठराभनि- 
दोपक, रुचिकारक, दुधवर्देक तथा स्तन के रोगों को नाश करै वाला है । यह 
मत्रहृच्छरशामक, पित्तनादाक तथा रक्तातिसार को दूर करता ।३ ५४-३५५ 11 


महावाष्पदाकनिर्माणविधिगुणाश्च ` 
महावाष्पं समादाय पचेदेवं विधानतः । 
पित्तदोषहरं सम्यक्‌ इे्मदोषहरं सदा ॥ 
अपथ्यं इङेमरो बल्यः सारो गुरुतरः परः ॥ २५६ ॥ 
महावाष्य ( महामार्छा ) का शाकं बनाने कौ विधि तथा गुण~-महावाष्प 
( महामार्छ ) का शाक लेकर पूर्वोक्त प्रकार से विधि पूर्वक पकावे । यह अन्छी 


तरह पित्तदोष तथा कफविकार को दुर करनेवाला, पथ्य, कफकारक, नलवदक;, | 


दस्तावर तथा भारी होता ह ॥ ३५६ ॥ 


रक्तवाष्पक्लाकनिर्माणविधिगुणाश्च 
रक्तवाष्यं समादाय पचेदेवं विचक्षणः 
समीरणहरो नित्यं वाष्पोऽयं सवं रोगनुत्‌ ॥ ३५७ ॥ 


 रक्तमार्छा का शाक बनाने की विधि तथा गुण--विद्धान्‌ पाचकं लालमार्ञा 
को ठेकर पूर्वोक्त प्रकार से विधिपूर्वकं पकावे । यह रक्तवाष्प्ाकं हमेसा वात- 
विकार को दुर करनेवाला तथा सभो रोगो को नाश करता हं ।। ३५७ ॥ 
उपोदकोशाकनिर्माणविधिगुणादच 
उपोदकी समादाय शोधयेरक्षाखयेज्जङैः । 
छवणादीशष्च निक्षिप्य पक्त्वा राज्ञे प्रदापयेत्‌ ॥ ३५८ ॥ 
स्वादुपाकरसा बल्या गुर्वीं क्षीतता रचिप्रदा । 
चक्षुष्या वृहणी कार्या द्लेष्मनिद्रा विधायिनी ॥ २५९ ॥ 


उपोदकी ( पो ) का शाक बनाने की विधि तथा गुण--पौई के शाक | 
कौ लेकर उसको अच्छी तरह साफ करले भौर जल से प्रक्षारन #र ञे । पुनः ^~ 
नमक मसाला जादि छोडकर पकावे ओौर राजा को लने कै किये दै 1 यह स्वाद | 
मे मधुर रसवाली, बरकारक, दुष्पच, शीतल, दचिघ्रद, नेत्र के लिये हितकर, मांस 


वर्धक विन्तु दुर्बल हरनेवाली तथां कफ एवं नींद लानेवारी ह ॥ ३५८-२५९ ॥ 








नरुविरचितम्‌ ५३ 


` चित्रपाके तिक्तााबुफर्वाकविधिगुणाह्व 


विचित्रशीकपाको यस्तिक्ताखाबुफरं नयेत्‌ । 

तत्तिक्तमोचनं कुर्यादन्यवस्तु प्रयोगतः | ३६० ॥ 

गुञ्चामलरसेस्तावत्‌ तिरत्ताखावृं फं पचेत्‌ । 

भथवा यष्टिसम्भूतरसैर्वापि परचेदुबुधः ॥ ३६१ ॥ 

भथवा विपचेत्तच्च कुण्डली रप्तथोगतः । 

अनेनैव प्रकारेण ` कुर्थात्तत्तिक्तमोचनम्‌ | ३६२ ॥ 

पूर्ववच्च कृते पाके मधुरत्वं प्रजायते 

वासनां पूववद्वा वेष्टयित्वा प्रदपयेत्‌ ॥ ३६३ ॥ 

वातर्लेष्महुरं पथ्यं दोपनं पाचनं भवेत्‌ । 

चित्रपाक में कड्वी कदृद फल का श्चाक बनाने कौ विक्षि तथा गुण --यह्‌ 

विचित्र प्रकार काशाक ह जौ कड़वे कद्दु फलका होतार । कडवा कद्दूका 
फल लेकर दुसरे वस्तुभों के संयोग से उसकी कड्माहट को दूर करे । गुञ्जा क जड 
कै रस से कड़वी छौकी के फक को पकरावं । अथवा मुलेठो के साथ कडवी लोको 
क्षो पकविे अथवा गुड्ची के रस के साथ पकरावे। इसौ प्रकार से कंड़वो लोकतो 
की कड्आहट को दर करे । इस प्रकार कड्ुभहट को दुर करने से उसमें मिठास 
(मधुर रस } आ जाती ह! अच्छी तरह परिपक्वहो जने पर कपुर आदि द्रव्यो 
धे सुगन्धित बनाकर तथा पूगपटु से वेष्टित कर खने लिपि दे। यह वात-कफको 
हूर करनेवाला, पथ्य; जाठराग्निदीपक तथा पाचक होता ह ॥ ३६०-३६३ ॥ 


तिक्तकोशातकीफलक्लाकनिर्माणविधिगुणहच 


नवं त्रुणमानीय तिक्तकोशातकोफरप्‌ ॥ ३६४ ॥ 
तत्तिक्तमोचनं कुर्यात्‌ जम्बक्तल्क प्रयोगतः । 
ततः पके कृते तस्मिन्‌ मधुरत्वं प्रजायते \ ३६५ ॥ 
वासयेद्घनसारेण नदवा नेत्रेण दापयेत । 
इदं रचिकरं पथ्यं समीरणविजुम्मणम्‌ ॥ ३६६ ॥ 
तिक्ततरोई के फल का लाक बनाने की विधि तवा गुण -नवीन तथा तरण 
तीत तरोई के फल को ठेकर जामुन के कल्क के साथ पकाकर उसकी तीताईको 
दूर करे । जामुन के कल्क कै साथ पाकं करने पर उसमे मिठास भा जाती ह । 
पक जाने पर कपूर आदि से सुगन्धित कर तथा पगपदट नेत्र से बांधकर खाने.के 
लिये दे! तिक्त तरोई फल का शाकं रुचिकारक, पथ्य तथा वातनाशक होता ह । 


५४ पाकदषणम्‌ 


तिक्तपटोलफलस्य पाकनिर्माणविधिर्गुणादच 
पटस्य फकरं॑तिक्तं समादय सुकोमलम्‌ । 
जम्बीररससंयोगात्‌ कुर्यात्तित्तिक्तमोचनम्‌ ॥ ३६७ ॥ 
पाके च पूरववल्छृत्जा रोषं पुवंवदरपयेत्‌ । 
| एतद्रचिकरं पथ्यं वातदटेमहरं परम्‌ ।॥ ३६८ ॥ 
तिक्तपटोलफल का पाक बनानेकी विधि तथा गुण--कोमरु तिता 
परवल के फ़ल को लेकर तथा जम्बीरी निब के रसके साथ पकाकर उसकी 
तिताई को दुर्‌ कर ले । पुनः पूर्वोक्त पाक-विधि के अनुसार प्राकर तथा नमक, 
मसाला मादि मिलाकर, कर्पुर आदिसे सुगन्धित कर तथा पुगपटु से बाधिकर खाने 
के लिये प्रदान करे । यह तिक्तपटोलफलपाक रुचिकारक, पथ्य तथा वात-कफको 
अच्छी तरह दुर करनेवाला ह ॥३६७-३६८ ॥ 


कारवत्लीपन्नज्ाकनिर्माणविधिर्युणाऽच 
अत्रणङ्खारवतल्ल्यार्च दलमानीय कोमलम्‌ । 
तिक्तं मूलेन पर्णेन इव्दष्टरायाः परित्यजेत्‌ ॥ ३६९ ॥ 
जथवा तिक्तपर्णेर्वां तत्तिक्तं परिमोचयेत्‌ । 
पुनः पाके ते तच्च मधुरत्वं प्रपद्यते ॥ ३७० ॥ 
यथाहं पाकवित्तत्र॒ कुर्यासम्भारमेरनम्‌ । 
ततोऽवतायं तत्रैव वासनादीन्‌ समाचरेत्‌ ॥ ३७१ ॥ 
विशदं दीपनं रुच्यं ररेष्मकृमिसमीरनुत्‌ ॥ ३७२ ॥ 
करली के पत्ते का शाक बनाने कीं विधि तथा गुण--क्रिमिदंश भादि 
विकाररहित कोमल करले कै पत्तों लेकर गोखरू की जड़ तथा पत्तों से तिक्तता 
को दुर करे अथवा नीम के पत्तो के साथ पएकाकर तिक्तता दुर करे । तिक्तता 
दुर करने के बाद पुनः पाक करने पर वहु मधुर हो जाता ह । इसके बाद अच्छी 
तरं पाक को जानने वाला उसमें सम्भार ( नमक मसाला आदि ) को मिलादे 
भौर उतारकर वहीं पर कर्पुर आदि से सुगन्धित बना ले । यह्‌ विशद, जाठराग्ति- 
दीपक, रुचिकारक, कफविकार, क्रिमिरोग तथा वातविकरार को दुर करता ह । 


जीवन्तीपत्रजाकनिर्माणविधिणाश्च 
तरुणं पर्णमानीय जीवन्त्याः क्रिमिवजिततम्‌ । 
पचेच्छ्ीहस्तिनीपर्णेयंद्रा पौनर्नवीदरेः ॥ ३७३ ॥ 
सम्भारमेलपर्यन्तं पाकर कुर्याच्च तत्पुनः । 
तस्मिन्‌ पाके पुनस्तानि निक्षिपेद्भजितान्यपि ॥ ३७४ ॥.` 











नल्विरचितम्‌ ध 


भजितानि पुनस्तानि वासयित्वा वेष्टयेत्‌ । 

स्थापयेपपर्ववत्तानि दापयेत्सुदकोविदाः । ३७५ ॥ 

लधु स्वादुतरं रम्यं वातपितादिनाशनम्‌ । २३५९ ॥ 

जीवन्ती पत्र का क्ञाक बनाने की विधि तथा गुण--क्रिमिदंश-आदिसे रहित 
जीवन्ती के तरण पत्तों को छेकर कर्कटी ( ककड़ी = त्रपुसविशेषः } के पत्र के 
साथ या पुनरनंवाके पत्रके साथ पाक करने के बाद पूनः सम्भार ( नमक-मसाला 
आदि ) मिलने पर्यन्त पाक करे । पाक हो जाने पर पुनः उनको भूनकर धी 
छोड़ दे ! इसके बाद भूने हुए उस शाक को सुगन्धित कर पूगपट से वेष्टित करे 
भौर रवखे । तदनन्तर पाकशास्त्रवेत्ता उस लाकको खानेके लिये दे । यह्‌ जीवन्तीं 
पत्र शाक हत्का, स्वादिष्ट, मनोरम तथा वातपित्तादिदोषों को नाश्च करनेवाला 
होता है ॥ ३७३-३७६ ॥ 
उण्डक्षफरपाकनिर्माणविधिगुणाश्च 

उण्डकस्य फं सम्यक्‌ - आनीय त्तरणं बुधः| 

उण्ड्करयोदरे सम्यक्‌ पचेच्चर्याविमिध्चिते ॥ २७७ ॥ 

कल्किन्या तक्षयित्वा च विसृजेत्तस्य कण्टकान्‌ । 

धारयित्वा पुनस्तस्य सवृन्तं दण्डमुद्धरेत्‌ ॥ ३७८ ॥ 

मन्यत्र निक्षिपेद्‌दण्डं उण्ड्कं दण्डर्वाजततम्‌ । 

छिन््यात्तदधि यथा हन्नान भजंयेद्‌माजनेधृतेः ॥ ३७९ ॥ 

कल्कित्था च पुनः सूक्ष्मं हिन्ययात्तदुण्ड्क फम्‌ । 

सम्भारान सैन्धवादीशष्च सपिषा सह्‌ निक्षिपेत्‌ ॥ ३८० ॥ 

ततो दुग्धं च शकं नारिकेलफरस्य च । 

एभिः साद्धंच कुर्वीत फलं कर्कश्च तत्पुनः ॥ ३८१ ॥ 

उण्ड्कस्य फलान्तस्थं सवृन्तं ` दण्डमुत्तमम्‌ । 

करेणादाय कुर्वीत फलाकारं च पूवेवत्‌ ॥ ३८२९ ॥ 

भाकारस्य विना वाधं सपिषा भर्जयेलयुनः ॥ ३८३ ॥ 

धनसारादिना सम्यक्‌ वासयित्वावतारयेत्‌ । 

नेत्रेण पूगपटुस्य कुर्यात्तत्पोटलीं बुधः ॥ ३८४ ॥ 

तप्ते घृते पूनस्तानि निक्षिष्याथ प्रदापयेत्‌ | 

विसुज्य कण्टकानेतान्‌ छलदन्तःस्थिरं रसम्‌ ॥ ३८५ ॥ 

भोचुनिव्यं सुखं सम्यक्‌ अपयेदमृतं तथा । ३८६ ॥ 

उण्ड्कं फाल फा पाक बनाने को विधि तथा गुण बुद्धिमान्‌ पाचक उण्डुक 


५६ पाकदपंणम्‌ 


का तरुण फल केकर उसी के चर्या मिश्रित जल ( फिटिकरी का पानो) मँ अच्छी 
तरह परकावे भोर चाकू से उनके काटो को निकाल कर रख दे । पनः उसके वन्त 
सहित दण्ड निकार कर रथं ठे भौर उण्डूक फक को अरग यकर काट ठे तथा 
घीके साथभूनले। इतके बाद पुनः उप्त उण्ड्क फल को चाक्‌ से छोटा-छोट 
काटङे भौर सेन्धा नपक मप्राला आदि वीक साथ छोड दे । इत बाद दू 
तथा नारियल फठके टुकडों को मिकाकर सभी फर एवं कल्क को एकत्र ६ 
उण्डूक के फल के अन्दर के वृन्त सहित दण्डको लेकर पूर्ववत्‌ हाथ से फल 
के आकार का वनावे ओर पूर्ववत्‌ कण्टको को यया स्यान स्यान स्थापित कर दे। 
दसके बाद फर के अक्रारके विकृत हुए विनाही घी पूनः भने ओर कर्पूर 
भादि मुगन्धित द्रभ्पो से भच्छी तरह्‌ सुगन्धित कर उतार ले । तदनन्तर पृगप ह 
तेतर से पोटा बनावे तथा संतप्त धृतमे रदे । इमकरे राद खानेके च्ि र 
करे । पूर्वीक्त कण्टको को निकाल कर उसके अन्दर स्थित सुखप्रद स्वादिष्ट रस 
को अमृत के सदृश खाने वलि को अपित करे । अर्यात्‌ यह्‌ पाक अमृत के सदृश है 
भौर खाने वालों के लिये सुखप्रद है ॥ २७७-३८६ ॥ 
युण्डकफलपाकनिर्माणविधिर्गुणाश् 

फं मुण्डकमानीय छिन्यात्निष्पावमानत : | 

पुववद्विपचेद्धिदरान्‌ भूफङं भर्जयेत्‌ पूनः ॥ ३८७ ॥ 

क्षीरेण विपचेत्कल्कं मरिचादिसमुद्धवम्‌ | 

निक्षिपेत्तत्र निष्पावं सपिषा भितं पुनः ॥ ३८८ ॥ 

निक्िपेच्छकलं तत्र नारिकेलफल्स्य च| 

निक्षिपेत्‌ क्षुद्रपनसं फलं तत्र विभजितम्‌ ॥ ३८९ ॥ 

दर्वोपुटेन तं पाकं समारोड्यावतारयेत्‌ । 

तप्ते भाण्डे ततः सम्यक्‌ घुतमासिच्य तत्तु ॥ ३९० ॥ 

निक्षिपेच्च कणान्‌ सुदः कुष्माण्डवटको दवान्‌ । 

पपटस्य, कर्णास्तत्र॒तत्फरं भर्जयेत्‌ पुनः ॥ ३९१ ॥ 

ततोऽवतायं तं पाकं कपूरेणाधिवासयेत्‌ । 

कपुरपोटछीं कत्वा त्तसपिषि निक्षिपेत्‌ ॥ ३९२ ॥ 

ततश्च ॒ भृक्तिसमये प्रद्यात्पाकमुत्तमम्‌ । 

एष पाकः सुधातुल्यो वातपित्तहरः शुभः ॥ ३९३ ॥ 

सद्यः इलेष्महुरो वृष्यो छघुः स्वादुतरः शुभः 1। ३९४॥ 

मुण्डक फल का पाक्‌ बननि की विधि तवा गुण --मुण्डक का फल केकर 














नख्विरचितम्‌ ५७ 


¢ भटवांस कै बरावर"बरानर काटे ओर विद्वान्‌ प्राचक पूर्वोक्त प्रकार से पकावे 


 युनः^भू-फल को भून ठे मौर मरिच-घनिया आदि का कल्क मिलाकर दूध के साध 
पका ङे । पुनः उसमे घी मेँ भूना हुभा भट्वास तथा नारियल के टुकडो को मिला 


| दे । इसी प्रकारं कष द्रपनस ( बाल कटहल ) के टुक्डोँकोघीमें भूनकर मिला 


दे । इसके बाद क ल्ल से चला कर उस मुण्डक फल पाक्‌ को उतार छे । पुनः 
एक गरम पात्रमे धृत छोड़कर उसे कु ष्माण्डकण ( कोहडौरी के दुकड़ं ) तथा 
पापड़ के दुकडों को छोड दे भौर ' मुण्डक फल पाक को मिलाकर भूते । इसके 
बाद उस पाक कों उतार कर कर्पूर भादि सुगन्धित द्रव्ये सुगन्धित कर छे। 
पुनः कर्पूर की पोट री बनाकर संतप्त घृ मे रख दे । इस उत्तम पाक को भोजन 
के समय दे! यह मुण्डक पाक ममृत के समान हं भौर वात-पित्त को अन्छी तरह 
दूर करताहै । यह शीघ्र ही कफ को दूर करता ह, वीयं बढाता है, हस्का तथा 
अधिक स्वादिष्ट है ॥ ३८७०३९४ ॥ 
कारवत्छीफरपाकनिर्माणविधिर्गृणाश्च 

ल्लोधितं क्रिमिभिः सम्यक्‌ कदुष्णं कोमरुं नवम्‌ । 

पाकार्थमाहरेषटिद्रान्‌ कारवल्ली फं ततः ॥ ३९५ ॥। 

मूलाग्रे विसुजेच्छित्वा कल्किन्यास्य विचक्षणः । 

निक्षिपेप्रवणीभाण्डे कारवल्लोफलं ततः ॥ ३९६ ॥ 

काञ्िकामिध्ितं सिञ्चेत्‌ जलं तत्र पुनवुधः। 

चुल्यां निधाय तद्धाण्डं पचेततत्तिक्तमोचन्‌ ॥ ३९७ ॥ 

ततस्तस्मात्समादाय पुनरत्र विनिक्षिपेत्‌ । 

पुनः पाक प्रकुवीत (पटु जस्तु रसेः) पदु जण्डु रसे बुधः ॥९९८।॥ 

भज॑यित्वा पुनः सूदः सिषा तत्फकरं शनेः । 

तत्रैकदेदं प्रछधिन्यात्‌ पणमाच्रं सखाकयां ॥ ३९९ ॥ 

शकलं ` रक्षयित्वाथ फलमादाय. सूदराट्‌ । 

शक्ताकया सकोशब्च बीजं छिन्द्यात्‌ समुद्धरेत्‌ ॥ ४०० ॥ 

रक्षेत घटिकाकारकारवल्छीफकरं बुधः । 

बीजक्रो्ं तनुं छिन्यात्‌ कल्किन्या तीत्रधारया ॥ ४०१ ॥ 

तत्रैव निक्षिपेत्‌ क्षीरं वट्कानम्लसम्भवान्‌ । 

नारिकैरुफलोदुमतपूष्पाकारकणान्‌ क्षिपेत्‌ ॥ ४०२ ॥ 

पुनश्च निक्षिपेत्तत्र रशुनाद्रैकयोः कणान्‌ । 

मरिचादिसमुद्‌मूतचू्णं तत्र॒ विनिक्षिपेत्‌ ॥ ४०३ ॥ 


५८ पाकदर्पणम्‌ 


कपुरादीरच विन्यस्य घनीभूतधुतं क्षिपेत्‌ । 
सवनितान्‌ प्रकुर्वीत कल्काकारं शनैः नुधः ॥ ४०४॥ 
सुस्निग्धं प्रवणीभाण्डे कल्कमैतत्समाविशेत्‌ । 
कल्कमेतत्समादाय यथा योग्यं प्रमाणवित्‌ | ४०५ ॥ 
कारवल्लेफलोद्‌भूतघटिकरां पूरयेत्ततः। 
तद्रसं चारयेद्धद्रास्तदुत्थशकखानि च ॥ ४०६ ॥ 
नेतरेण ेष्टयि्वाथ पुगपटेन शोभिना । 
उष्णे सप्षि निक्षिप्य फरमतेत्प्रदापयेत्‌ ॥ ५०७ ॥ 


पथ्यं इलेऽप्रहुरं नित्यं समीरणहरं पुनः। 
सर्वामियप्रशमनं कारवल्लोफलं त्विदम्‌ ॥ ४०८॥ 

| कारबल्ली ( करेला ) फल का पाक ( कलौंजी ) बनाने फी विधि तया 
गुण-- विदान्‌ पाचक क्रिमि आदि से भच्छी तरह शोधित, थोडा पका, कोमल 
नवीन करंला के फल को पाकं के लिये ग्रहण करे । इसके बाद उसके मल तथा 
भग्रभाग को चाकूसे काट कर फेकदे तथा उस फल को वटलोही मेँ रख कर 
उसमं काञ्ची मिश्रित जल छोड्‌ दे। तदनन्तर उस वटलोही को चूल्हा पर रख 
कर उसकी तिक्तता दुर करने के लिये पकावे । पुनः उस पात्र से निकाल कर 
दुसरी वटलोही मेँ रवे तथा नमक के जल से पाक करे । इसके बाद बुद्धिमान्‌ 
पाचकं उत्त फर को धीरे-धीरे घी के साथ भून कर उसके एक स्थान को पैसा के 
बरार शलकासे काट रे ओौर उस दुकडा को सुरक्षित रख छु । पुनः उस फल 
को चकर शाका से कोश सहित बीजको काट दे तथा निकार दे गौर ्घंटीकी 
( घंटी के आकार ) के आकार का बनाकर रख ऊे। तदनन्तर वीजकोक् को 
तज धार वाटी चाक्‌ से परतला-पतला काटे भौर उसीमें खट दुध के 
वटक कोछोडदे। सायही नारियल के फल कै पुष के आकार के टकडों तथा 
लहसुन एवं दरक के दुक्डो को छोड दै । पुनः मरिच, धनिया, मसाला । नमक 
भादि के चूर्णं, कपर आदि सुगन्धित द्रव्य तथा गादा घी छोड दे। इसके बाद 
वृद्धिमान्‌ पाचक इन सनोंको कल्कके माकारका वना कते भौर अच्छी तरह 
रिन् पात्रमे रखे । तदनन्तर उचित प्रमाण को जानने वाला पाचक इस कल्क 
मसे केकर घटिकाकार करेलाके फल के अन्दर भरे ओर उसके रसको 
चलाकर पहले के टकडे से बन्द कर दे । इसके बाद पूगपट्ट के सुन्दर रस्सी से 
भाविष्ित कर गरमधीमे छोड़दे मौर इस कारवल्डी फल पाक को खानेके 
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लियि दे । यह कारवल्ली फल पाक ( करैला की कलौजी ) पथ्य, इलेष्म हर, बात 
हर तथ सभौ रोगो को शान्त करने वाला हं ॥ ३९५-४०८ ॥ 
ग्रन्थान्तरे कारवल्कीफफलपाकविधिगुणाश्च 
कानिविःतकारवल्यास्तु फलानि पुशुभानि च। 
समादाय पुनस्तानि सूदः पाकविदाम्बरः॥ ४०९ ॥ 
बोधितं क्रिमिभिः सम्यग्बहिरन्तः स्थितं पुनः । 
छित्वा च विसुजेत्तेषामग्राणि च ततः पुनः ॥ ४१०॥ 
संच्छिद्य च पुनस्तानि शकलानि समं ततः । 
निधाय प्रवणीभाण्डे पुनस्तानि ततः परम्‌ ॥ ४११॥ 
सैन्धवस्य ततश्चृ्णं विकिरेत्तेषु मानतः । 
जम्बीराम्खजलं सिच्चेतु्‌ पृनस्तेषु प्रमाणतः ॥ ४१२॥ 
पचेच्चुल्यां तत्तस्तानि भाण्डमारोप्य पाकवित्‌ । 
छादयित्वा पचेत्तानि पिधानेन तदाननम्‌ ॥ ४१३] 
पिधानेन विना तेषां पाकञश्चेत्तिक्तता भवेत्‌ । 
अतः पिधानं संरक्ष॑त्‌ यावत्पाकं समन्ततः।। ५१४ ॥ 
जले विलीनपाकस्य तानि ज्ञात्वावतारयेत्‌ । 
नव॑ धृतं समासिच्य सपिषा तानि भजंयेत्‌ ॥ ४१५ ॥ 
अन्यस्मिन्‌ प्रवणीभाण्डे भजयेदुद्रामठेन तत्‌ । 
चातुर्जातकचू्णेञ्च चृणेच्च मरिचस्य च { ४१६॥ 
चूर्ण च विकिरेत्तत्र मेथ्याजौरकसम्भवम्‌ । 
बुस्तुम्बरीं च तत्रैव कटय च विनिक्षिपेत्‌ ।॥ ४१७ ॥ 
घनसारादिना सम्यक्‌ कस्तूरी च विनिक्षिपेत्‌ । 
तथा कङ्कर मचूण च किञ्चक्किच्िद्धिमाम्बु च । ४१८ ॥ 
एभिः साकं मेयित्वा सूदस्तान्यवताःयेत्‌ । 
पूगपटस्य नेत्रेण बद्धवा तानि नवेन च॥ ४१९॥ 
नक्षिपेदुष्णसंयुकते तानि सर्पिषि दापयेत्‌ । 
एतच्च कारवल्यायाः फर भुञ्जञ्यास्सुखप्रदम्‌ ॥ ४२० ॥ 
हितक्ृत्सवंजन्तूनां पथ्यं ज्ञानप्रदं ल्घु ॥ ४२१॥ 
अभ्य ग्रन्थके अनुसार करंला का पाक बनाने की विधि-पाकशास्त्रमें 
प्रवीय पाचक बाहर-भीतर क्रिमि भादि से शुद्ध तिये गये सन्दर करेला के फलों 
को लेकर उनके अग्रभागों को काटकर फक दे पुनः उनके बराबर-बराबर टुकड़े 
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काटकर्‌ तथा वटलोही मे रखकर उसमे उचित सात्र में सेन्धा नमक छोड , दे । 
इसके नदि उचित मात्रा में जम्बीरी नींबू का रस छोड दे गौर चूर्है पर पात्रको 
रखकर प्कावे । पकाते समय उसका मुख ढक कर पकावे । विनां ढके पकाने से 


उसकी तिक्तता रह जाती है । अतः जब तक पाक होता है तव तक ढक्र कर खक ` ` ` 


जल में पाक हुभा जान कर उतार ठे । इसके बाद नवीन घृत डालकरघी के 
साथभूनले। एक दुसरे षात्र मे हिगि के साथ भूनकर भौर चातुर्जातचूणं 
( दालचीनी, इरायची, तेजपत्र तथा नागकेशर ), मरिच का चूर्ण, मेथी चूर्णं तथा 
जीरा का चूण उसमे छोड दे ¦ उसमे धनिया तथा जायफर का चूर्णं छोड़ दे ओर 


कपूर आदि सुगन्धित द्रव्य एवं कस्तुरी मिला दे । इसके बाद कृकुमसे सदुश रग ` 


होने तक ठंडा जल छोडता जाय ओौर पकाता जाय । पाचक इन ` पूर्वोक्त सभी 


द्रव्यो को भिलाकरर उतार छ । नवीन पूगपट्‌ नेत्र सेर्बाधि करगरमधीमें छोड 


दे ओौर खाने के लिये प्रदान करे । इस करैला फ़ल के शाक को सुख पूर्वक साय । 


यह्‌ सभी मनुष्यों के लिये हितकर, पथ्य, ज्ञानप्रद तथा सुपच ह ॥ ४०९-४२१ ॥ 


अन्य विधिः 


कानिचित्कारवस्ल्यास्तु फलानि पुनराहरेत्‌ । 
पुववच्छोधयेत्तानि . कल्किन्या तीव्रधारया ॥ ४२२॥ 
छित्वा त्रिधा चतुर्धा वा पूरवंवत्पाकवित्पचेत्‌। 
भजंयेप्पूदेवत्तानि रक्नेदल्यत्र बुद्धिमान्‌ ॥ ४२३॥ 
तण्डुलस्योदकं किचित्‌ सिक्चेद्धाण्डे ततः सुधीः । 
कल्कं च मरिचादीनां क्षिप्त्वा तत्र विरोडयेत्‌ ॥ ४२४॥ 
जरु च तादृशं सूदो जाङ्न्या च विशोधयेत्‌ । 
भाण्डे निधाय प्रपचेत्‌ च्युल्यां तन्मेलनं बुधः ॥ ४२५ ॥ 
कैटर्यं तत्र निक्षिप्य धान्याकं तुं विनिक्षिपेत्‌ । 
मेथीजीरकचूणं च क्षिप्त्वा कवाथेऽवतारयेत्‌ ॥ ४२६ ॥ 
घनसारादिभिः सम्यक्‌ तं क्वाथमधिवासयेत्‌। | 
भोजनावसरे प्राप्ते भितं च सुरक्षितम्‌ ॥ ४२७॥ 
कारवल्लीफछं तत्र॒ तिल्लिप्याथ समाहरेत्‌ । 
दीपनं पाचनं रुच्यं सर्वामयहूरं परम्‌ ॥ ४२८॥ 
कारवल्लीफरमिदं शलेऽमवातहरं परम्‌ ॥ ४२९ ॥ 
करेलाफल का पाफ़ बनाने की इसरो विधि पूर्वोक्त प्रकार से शोधित कछ 
करैला के फल को ककर तीव्र धार वारे चाकू से तीन या चार टुकड़ा बनाकर 
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पाचक पूर्ववत्‌ पकावे भौर पहले की ही तरह नवोन घी हींग भादि के साथ भून क 
तथा कहीं अच्छी तरह रख दे । इसके बाद बुद्धिमान्‌ पाचक चावल का धोअन 
किसौ पात्र रखे मौर मरिच, चातुर्जात भादि का कल्क उसमें छोडकर मिला दे! 
इल जल को छननी से छान कत । पुनः पात्र में उस भिलित ज को रखकर चूल्हा 
के ऊपर पक्रावे । उसमें जायफल छोडकर धनिया छोड दे भौर मेथी एवं जीरा का 
चरणं छोडकर पक जाने पर उतार ठे । भोजन का समय होने पर भून कर सुरक्षित 
से हए करैला के फल को उसमें छोड कर मिला दे तथा खानेकोदे। यहं 
करैला का फटपाक जाठराभ्नि दीपक, पाचक, रुचिकारक, भच्छी तरहं सभी 
प्रकारके रोगोंको दुर करने वाका तथा कफ एवं वातविकारोको दुर करता 
है ।॥ ४२२-४२९ ॥ ॥ 
कोक्ञातकीफलपाकनिर्माणविधिगुगाश्च 
कोशातकी फटस्येवं सुजातस्य नवस्य च| 
कत्वा पाकादिकं तस्य दापयेद्धुक्षयेदुबुधः ॥ ४३० ॥ 
कोक्षातकी फलं रुच्यं कफ-पित्त हरं रघू । 
वष्टमेह-क्रिमि-रवास-कासारचिविनाशनम्‌ ॥ ५३१ ॥ 
कोक्लातकी ( नेनुभा ) के फल का पाक बनाने की विधि तथा गुण- 
न्दर नवीन नेनुभा के फल को छेकर पूर्वोक्त फलपाकनिर्माणविधि की तरह 
पाक करे ओौर बुद्धिमान्‌ पाचक खाने के चिदे ओर स्वयं खाय । यहं कोरातकी 
कल का शाक रुचिकारक, कफ-पित्तनाश्चक तथा हतका हं भौर यह्‌ कुष्ठरोग, 
प्रमेह, क्रिमिरोग, श्वासवृद्धि, कास ( खासी ) तथा अरोचके को नाश करता 
है ॥ ४३०-४३१ ॥ 
बारकोकशषातकीफलस्य गुणाः 
मधुरं गुरुपित्तघ्नं बालकोशातकोफलय्‌ । 
इलेप्मपित्तकरं दिष्य विषमज्वरनाशनम्‌ ॥ ४३२ ॥ 
बालकोक्ञातकीरल ( बाल नेचुभा ) के कल का गुण-- बालकोशातकीफल, 
मधुर, भारी, पित्तनाशक, फक-पित्त हर, दिग्य ( उत्तम ) तथा विषम ज्वर नाक 
है 1 ४३२ ॥ 
कोक्षातकोमहाकोज्ञातकीफल्योगुणाः 
कोशातकीपालं पक्वं ालासुकक्रिमिनाजनम्‌ । 
वृष्यं विषघ्नं मधुरं महाकोशातकोफलम्‌ ॥ ४३२ ॥ 
छोठा तथा बड़ानेनुजाके फलका गुण छोटा नेनुभा का पका फल, 
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लालक्लाव, रक्तविकार तथा क्रिमिरोगको नाश करताहै। बडा नेनुभा का फल 


वीर्यवर्धक, विषनाशक तथा मधुर होता ह ॥ ४३३ ॥ 


पटोरुफरपाकनिर्माणविधिर्गुभाश्च 


पटोलस्य फं सम्थगाह्रेत्‌ सू दकोविदः। 

सम्भारादोन्‌ विनिक्षिप्य तत्पचेत्पुवंवत्पुनः ॥ ४३४ ॥। 
वासयित्वा पृनस्तच्च वेष्टयित्वा प्र दापयेत्‌ । | 
उष्णवीयंकर स्वादु त्रिदोषघ्नं विपाकतः ॥ ४३५ ॥ 


परल के फलका शाक बनाने की विधि तथा गुण---विद्रान्‌ पाचक परवल 
के फलको भच्छी तरह लेकर तथा सम्भारादि ( मसाखा-नमक आदि) छौकर 
पूववत्‌ पकावे भौर सुगन्धित द्रव्य कपूर आदि से सुगन्धित कर तथा पूगपट्‌ नेत्र 


से वेष्टित कर खाने के लियेदे। यह्‌ उष्पवीयं, विपाक मे मधुर तथा त्रिदोष 
नाशक ह ।॥ ४३४-४३५ ॥ 


विम्बफलपाकनिर्माणविधिगुणाश्च 


प्रयत्नेन समादाय बिम्बस्य तष्णं फलम्‌ । 

शखाकया पूनः सम्यक्‌ छिन्यात्तच्च समन्तत्तः ॥ ४३६ ॥ 

निधाय प्रवणौभाण्डे सिजञ्चेत्तत जलं बुधः। 

पक्त्वा तच्च पुनः सम्यक सर्पिषा च पूनः पचेत्‌ ॥ ४३७ ॥ 

धूपयेद्धिङ्कुना तच्च वासयेत्कप्‌ रादिमिः। 

वेष्टयित्वाथ नेत्रेण दापयेद्धोजनाथिने ॥ ८३८॥ 

इदं बिम्बफलं वृष्यं चक्षुष्यं वात्तपित्तजित्‌। 

हितं कृच्छरहरं पथ्यं शुक्रदं कामरादिनित्‌ ॥ ४३९ ॥ 

पित्तरक्तक्षयश्शसतृष्णाकासनिवारणम्‌ | ४४० | 

निम्ब फल ( कुम्दर फल ) का शाक बनाने कौ विधि तथा गुण--बुद्धिमान्‌ 

पाचक निम्ब (कुन्दर ) फलका तरुण फल प्रयत्न पूर्वक लेकर उसको चारो 
तरफ से शलाकां दारा अच्छी तरह काटदे ओौर बट्लोही में रखकर जल छोड ३ 
उसको अच्छी तरह पकाकर पुनः घी के साथ पकावे भौर हीग का छेवक देकर 
वूपित करके । इसके बाद कर्पुर आदि सुगन्धित द्रव्य से सुगन्धित बनाजे। 
इसको पुगपट नेत्र से आवेष्टित कर भोजन करने वालके च्यिदे। बिम्ब फ़ल 
( कुन्दर फल पाक ) वीर्यवर्धक, नेत्र के लिये हितकर तथा वात पित्त को जीतने 
वाला ह भौर यह मूत्र च्च के लिये हितकर, पथ्य, बुक्रप्रद, कामला रोगको 
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जीतने बाला तथा रक्त पित्त, क्षय रोग श्वास वृद्धि, प्यास्त एवं कास ( खासी ) 
को दूर करने वाला है ॥ ४३६-४४० ॥ 


कोकान्दोलफलपाकनिर्माणविधिगुणाइच 


पुंवद्‌ विपचेद्वि्ान्‌ क्रोकान्दोरफल' नवम्‌ । 
दलेऽमपितहरं स्वादु स्निग्धं रुचिकरं परम्‌ । 
स्वेदनं गुरू वृष्यं च वन्हिमान्द्रकरं परम्‌ ॥ ४५४१ ॥ 
कोकाम्दोल फल कां -पाक बनाने कौ विधि तथा गुण--नवीन कोकान्दोल 
फल को लेकर विद्वान्‌ पाचक पूर्ववत्‌ पकावे भौर भोजन में प्रयोग करे । यह 
कफ-पित्त को हूर करने वाला, स्वादिष्ट, स्निग्ध, उत्तम रुचिकारक, स्वेदन करने 


वाला, गुरु, वीर्यवर्धक तथा मन्दाग्ि कारक होता ह ।॥ ४४१ ।। 


कलिद्धफलपाकनिर्माण विधिनुणार्च 

फङात्यादाय रम्याणि कलिङ्धस्य नवान्यथ । 

शोधनं छेदनं पाकं पूवंवद्विपचेदुबुधः ॥ ४४२ ॥ 

योगं च मरिचादीनां कुर्यात्तेषां ततः पूनः। 

पाकं कृत्वा धघुतेनैव भजंयेद्रामठेन च ॥ ४४३ ॥ 

वासयेद्धनसारेण बद्वा नेत्रेण दापयेत्‌ । 

कलिद्धस्य फल छेयं सापिषा तच्च भज॑येत्‌ ॥ ४४४ ॥ 

वासयित्वा ततस्तच्च वेष्टयित्वा प्रदापयेत्‌ । 

हृद्यं कफजदोषध्न दीपनं ग्राहिरोचनम्‌ ॥ ४४५ ॥ 

कलग { अहेड्ा ) फल का पाक बनाने कौ विधि तथा गुण--सुन्दर एवं 

नवीन बहेडों के फल को लेकर शोधन करे, काट ठे तथा पूर्व॑वत्‌ फर पाक निधि 
के अनुसार पकावे गौर उसमे मरिच, धनिया, चातुर्जात के चूर्णं मिला दे । पुनः 
धृत के साय पकाकर हींग के साथभूनये। इसके बाद करसे सुगन्धित कर 
तथा पगपद् नेत्र से बांधकर खाने के ल्यिदे। कर्लिगके फलको लेकर काट के 
तथा उसको धी मे भून ठे । इसके बाद कर्पूर से सुगन्वित कर॒ तथा पूगपट नेव 
से आवेष्टि करदे। यह्‌ हृदय को बरु देने वाला, कफ़ज दोष को नाश करने 
-वाला जाठरागि दीपक, ्राही तथा रुचिकारक होता हं ॥ ४४२-४४५ ॥ 


कुबेराक्षिपणंपाकनिर्माणविधिगुणाश्च 


समादाय कुबेराक्ष्याः पणं सुतर्णं नवम्‌ । 
तत्तिक्तमोचनं कुर्यात्‌ कुण्डरीचूणंयोगतः ॥ ४४६ ॥ 


६४. पाकद्पेणम्‌ 


` अथवा तण्डुलीयोत्थेः खण्डर्वा तद्विमोचनम्‌ । 
अनेनैव प्रकारेण गते तिक्ते भवेन्मम ॥ ४४७॥ 
सम्भारादीन्‌ पुनस्तत्र पूवंवत्त्‌ परियोजयेत्‌ । 
बद्वा तत्पुगपट्टेन वेष्टयित्वा प्रदापयेत्‌ ॥ ४४८ ॥ 
क्रिमिहूददोपनं पथ्यं गुट्मर्‌कानिलापहम्‌ ॥ ४५९. ॥ 
कुबेराक्षी ( करञ्ज ) पत्र का पाक बनाने कौ विधि तथा गुण~ नवीन 
तथा सुन्दर तरुण कूबेरक्षी का पत्र लेकर कुण्डली ( गुड्ची }) चूके साथ 
उबाल कर उसकी तिक्तता ( तिताई) को दुर करे। भथवा चौराईके चू्णंके 
साथयार्खाड के साथ तिक्तताको दुर करे। इस प्रकार पाक करने से तिक्तता 
नष्ठहो जाती है ओौर वह॒ मधुरहो जातां । इसके बाद. सम्भार ( मसाल- 
नमकं ) आदि छोड़कर पुनः पूववत्‌ पाक करे ओर पूगपट नेत्र से बधिकर तथ 
घावेष्टित कर खाने के ल्मिदे। यह्‌ क्रिमि रोगको दूर करने वाला, जाठराग्नि 
दोपक, पथ्य, गुल्म रोग तथा शूल ({ उदरशूरू आदि } को दुर करने वालारह | 
पुनर्नवायत्रक्ञाकनिर्माणविधिगंणाष्रच 


नवं पौननंवापत्रमाहरेत्त्र पाकवत्‌ । 

कारवल्लीदलैः शुण्डया तत्तिक्तं च हरेत्परम्‌ ॥ ४५० ॥ 

योगेनानेन तत्तिक्तं त्यकत्वा तच्च ततः पचेत्‌ । 

लवणादीत्‌ यथायोग्यं कुर्यादाज्येन भजयेत्‌ ॥ ४५१ ॥ 

वासयेदुवेष्टनापर्वं यथापुवं च बुद्धिमान्‌ । 

दीपनं पाचनं पथ्यं पाण्डक्षयहुरम्परम्‌ ॥ ४५२ ॥ 

पुननंवा के पत्तो का शाक बनाने की विधि तथा गुण -पाकरशास्त्रप्रवीण 

पाचक नवीन पुनर्नवा ( गदहपूरना ) के पत्तों को ग्रहण करे ओर करेला के पत्तों 
के साथ पकाकर उसकी तिक्तता को अच्छी तरह दुर करे । इस योगसे उसकी 
तिक्तता को दुर कर पुनः पकावे । पुनः उसमें नमक मसारा आदि, मिलाकर घी 
के साथ भून ले। ईसके बाद बुद्धिमान्‌ पाचक कपूर भादि सुगन्धित द्रभ्यसे 
` पूगपद नेत्र से आवेष्टित करने के पले सुगन्धित करे तथा खाने के ल्यिदे। 
यह्‌ जाठराग्नि दीपक, पाचक, पथ्य पाण्डु रोग तथा क्षय योग को दर कराह # 


अलकंपत्रश्षाकनिर्माणविधिगुणाद्च 


अखकंपत्रमच्छिद्रं तरुणं नवमाह्रेत्‌ । 
अंकोटपत्रयोगेन तत्तिक्तं च ` समाहरेत्‌ ॥ ५५३ ॥ 











नरूविरवितम्‌ द, 


मुक्ततिक्तं पुनस्तच्च छिरस्वा सूृर्मान्‌ ततः परय । 
नवेन सर्पिषा तच्च भजंयेद्रामठादिभिः ॥। ४५४ ॥ 
वासयेदघनसारेण पगपटेन _ वेष्टयेत्‌ । 
पथ्यं रुचिकरं बल्यं दीपनं सवं रोगजित्‌ ॥ ४५५ ॥ 
ज्ञानप्रदं धिवेके च क्रिभिजालं हरेदिदम्‌ ॥ ४५६ ॥ 
अलक्तं ( मन्दार ) के पत्तों का शाक बनाने फो विधि तथा गुण क्रिमि- 
दंशरहित, नवीन तथा तरुण मदार के पत्तोंकोकेके तथा अंकोल (दरा) के 
पत्तों के साथ उसकी तित्तता को दूर करे । तिक्तता ( तिताई ) निकर जाने पर 
उन पत्तो को काटकर छोटा टुकंडा बना र मौर नवीन घीमें हींग धादिका 
तङ्का देकर भून के ( नमक मसाला आदि छोड दे) । पुनः कपूर से सुगन्धित 
कर रते ओर पूगपट नेत्र से आविष्टित क॑र खाने के लिये प्रयोग करे। भदारकेः 
पत्तो का शाक पथ्य, रुचिकारक, नलकारक, जाठराग्निदीपक तथा सभी रोगोंको 
दर करने वाला है । यह विवेक के सम्बन्ध मे ज्ञान देने वाला तथा क्रिमिरोगमें 


क्रिमियों के जालो को दर करता है 1 ४५४४५९१ ॥ 


कुमारीदरपाकनिर्माणदिधिगुणाश्च 
ततः कुमारीमादाय सुकूमारदखेयुताम्‌ । 
शोधयित्वा तु कल्किन्या शोधयेच्चतुरलकम्‌ ॥ ४५७ ॥} 
मुमुशषुस्तद्गततं तिक्तं प्रवण्या तानि निःक्षिपेत्‌ । 
पुनस्तानि पचेत्सम्थगार्द्रताखदकेः समम्‌ ॥ ४५८ ॥ 
विश्नाव्य तद्रसं तानि क्वणे तानि योजयेत्‌ । 
वू ङुमच्छविपर्यन्त सप्िषा तानि भर्जयेत्‌ ॥ ४५९ ॥ 
एवरुपिण्डबत्कृत्वा सवंसम्भारमेलनम्‌। 
शकलानि पुनस्तानि धनसारेण वासयेत्‌ ॥ ४६० ॥ 
बद्ध्वा क्रमुकपटरेन पुनस्तानि प्रदापयेत्‌ । 
 एतद्रसायनं रुच्यं बल्यं घातुविवर्धनम्‌ ॥ ४६१ ॥ 
कुमारी ( धी ष्ुभार ) के पत्तों का क्षाक बनाने की विधि तथा गण 
भीकुभार के मुलायम पत्तो को लेकर साफ करे भौर चाकू से चारो भोर की 
लवा निकाल ले । उसकी तित्तताकोदूर करतेके ख्यिं बटरोही मेँ छोडे भौर 
गोते ताड के पत्तों के साथ अच्छी तरह पके । पुनः उसके रस को छानकर 
नमक मिलादे भओौर केशर की ठरह वणं होने तक धी के साथ उनको भूने + 
मननेसे ककरी के साकार का बनाकर सभी सम्भार ( मसाला आदि) मिलादेः 


६६ पाकदर्पणम्‌ 


सके नाद टुकडा-टुकड़ा बनाकर कर्पुर से सुगन्धित बना ठे भौर पूगपटसे बध 
कर खनके चयि प्रदान करे। यहु रसायन, रुचिकारक, बलदायक तथा धातुं 
` को षदनि वाला ह ॥ ४५७-४६१ ॥ 
अम्रतापत्रशाकनिर्माणविधि्गुणाश्च 

तत्तोऽमृतालतोत्पन्तं पणंमानीय शोभनम्‌ । 

तत्तिक्तमोचनं कुर्यान्तिशाचू्णेन यत्नतः ॥ ४६२ ॥ 

शंखचर्णेन वा कुर्यात क्रमुकस्य फलेन वा | 

तरुदुग्धेत वा कुर्य॑त्तिटुरेस्तण्डुलेन वा ॥ ४६३ ॥ 

अनेनेव प्रकारेण त्यक्ततिक्तञ्च तद्लम्‌ । 

प्रक्षिपन्‌ उदरर्माषं मरीचाजाजिसेन्धवम्‌ ॥ ४६४ ॥ 

घृतेन भर्जयेत्तस्मात्‌ तेन त्वमृत भजितम्‌ । 

सच्यं बल्यं त्िदषध्नं दीपनं धातुवरडनम्‌ ॥ ४६५ ॥ 

गुड्ची के पत्तो का शाक बनाने की विधि तथा गुण--अमृता { गुड्चौ ) 
खता के सुन्दर पत्तो को लेकर हल्दौ के चूर्णं के साथ इसको तिक्तता को दुर करे 
या श्खुके चूर्णं क्रमुक (सुपारी) का फल, बरगदकाद्ूध या वबरगदका 
पत्ता अथवा चावल के साथ उसकी तिक्तताको दूर करे। इसी प्रकार तिक्तता 
रहित उन पत्तो को बटलोही में छोडकर उनके साथ उडद, मरिच, जीरा तथा 
सेभ्धा नमक के वचुर्णंको भिलादेभौरघीके साथमभूनके। यहचीके साथ 
भूनने पर अमृतकेसायभूननेकी तरः हो जाताहै। यह रुचिकारक, बल. 
दायक, त्रिदोषनाशक, जाठराग्निदौपक तथा धातुवरदधक होता है ॥ ४६२-४६५॥ 
निम्बपनत्रशञाकनिर्माणविधिर्गुणाश्च 

पत्रं निम्बस्य तरुणं समादेयमनामयम्‌। 

पचेत्पौन्नवेैः पत्रेमैत्स्याक्ष्याकश्च फलठेस्तथा ॥ ५६६॥ 

तद्गत्तं मोचयेत्तिक्तं कार्पासित्य दलेन वा। 

ततः सम्भारसंयुक्तं तस्मिन्‌ मधुरता भवेत्‌ ॥ ४६७॥ 

वासयेद्‌ घनसारेण पुगनेत्रेण वेष्टयेत्‌ 

त्रिदोषशमनं पथ्यं सवेश्याधिटरं शुभम्‌ ॥ ४६८ ॥ 


नीम के पत्तों का शाक बनाने कौ दिधि तथा गुग--निरोग स्वच्छ एवं 


तरुण नीम कं पत्तो को लेकर पुनर्नवा के पत्तों के साथ या मलस्याक्षि ( मकोय ) 
के फलों कं साथ पकावे अथवा कपास के पत्तो के साथ पकार उसकी तिताई 
को दुर करे । इसके नाद उसमें सम्भार नमक मसाला आदि मिला दे । ` इससे 





तलविर्यचतन्‌ ६७ 


उसमें मिठास आ जाती है । तदनन्तर कपूर से सुगन्धित तना दे तथा पूग नेत्र 
से आवेष्टि कर दे। यह खाने से त्रिदोष को शान्त करता है, पथ्य है तथा अच्छी 
तरह सभी रोगोको दुर करता हं । ४६६-४६८ ॥ 


भकंपन्नस्य शाकनिर्ानविधिुणाहच 


भकंस्य तरुणमानीय दलमात्रन्तु सृदंशय्‌ ! 

भाद्रतालदलेस्तिक्तं , ठद्गतं परिमोचयेत्‌ | ४६९ ॥ 

कलिकिन्या तहर सूक्ष्मं च्छित्वा वत्व्रवणीं नयेत्‌ 

ल्वांणादोनच्‌ विनिक्षिप्य शपिषां भजंयेर्वं तत्‌ ॥ ४७० ॥ 

वासयेत्‌ घलसारेण वेष्टयेत्‌ क्रमुकस्यं च॑ । 

तप्ते सर्पिषि निक्षिप्य दापयेत्तहुखं बुधः ॥ ४७१ ॥ 

विपाकसमये तत्त॒ समीरणहुरं भवतु । ४७२॥ 

अकं (मडार विशेष) के पत्तो का क्लाक अनाने की विधि वथा गुण--उत्तम 
पाचक मदार के तरुण पत्तो को केकर गीकृ ताडके पत्तो के साथ पक्वे ओर्‌ 
उसके अन्दर कौ तिक्ततीको दुर्‌ करे। इसके बाद उसके पत्तोको चाकूः से 
छोटे-छोटे टुकड़े बना ले । बटलोही मेँ सेड कै पुनः उसमें नमक मसाला छोडकर 
घीमेंभूनले ओौर कपुर से सुगन्धित करे तथा पृगपद्रु नेत्र से अवेष्टित कर छे। 
तदनन्तर गरमघीमें छोडकर खानैके ल्यिदे।! यहु विपाकके समयमे वात्‌ 
नाशक होता हे ।॥ ४९९-४६२ ॥ 
पाटलोवर्भक्ञाकनिर्मागविधि्गणाहच 


पाटलीपर्णमादाय तरुणं त्रण्वजितम्‌ । 
संच्छित्वा .सूष्ष्मकल्किन्या प्रविण्यां प्रक्षिपेत्ततः ॥ ४७३ । 
चिञ्चालवणिकापत्रं निन्लिप्य विपचेच्च तत्‌| 
तत्र॒ विद्वान्‌ प्रकुर्वीत सवं्तम्भारमेलनम्‌ | ४७४॥ 
स्तेटृश्रेषठं च तत्कुर्यात्‌ वासनादींकष्व पूववत्‌ । 
समीरह्रणं पथ्यं कफपित्तहरं भवेद्‌ || ४७५ ॥ 
पाटली ( पाल } पत्र का क्क बनने की विधि त्तथा नुण--क्रिभिद्श 
भादि से रहित; निरोग तथा तरुण पाटली ( षाढृल ) के पत्तो को रेकर तथा छोरी 
चाकू से काटकर बटलोही मं रखे । इसके बाद इसली तथा रुवणिका ( छोना } 
का पत्रं छोड़कर उसको पकावे । तदन्तर विद्धान्‌ पाचक सम्भार ( नमक मसाला 


भादि) कोमिकलादे ओौरधौ में भून ले। इसके बाद कपुर से सुगन्धित कर तथा 


७पा.द्‌. 
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पूगपट्र नेत्र से आवेष्टित कर खानि के ल्मिदे। यह वात को दुर करनेवाला पथ्य 
तथा कफ-पित्त को दूर करता ह ।) ४७३-४८५ ।। 
वटपत्तपाकनिर्माणविधिनुणाइच 
वरटच्छदान्‌ पचेदाम्ले दङदिचञ्चासमुद्धवेः । 
रवं वै भेदनं पाकं सम्भारस्य च मेलनम्‌ ॥ ४७६ ॥ 
कृत्वा च पूववत्‌ तत्र वासनादीस्तदाचरेत्‌ । 
एतद्‌ वट्च्छदं पथ्यं व्रणजित्‌ सवंदोषजित्‌ 11 ४५७ ॥ 
कफपितहरं पथ्यं दीपनं पाचनं भवेत्‌ ॥ ४७८ ॥ 
वरटपन्न का क्षाक बनाने कौ विधि तथा शुण--वट के पत्तो को इमी के 
पत्तो के अम्ल रस में पकारे । पहं काट रु तथा पकाल जौर सम्भार ( नमक- 
मसाला आदि ) मिला दे । इसके ताद पूरव॑षत्‌ घी मे भूनकर तथा कपूर आदि से 
सुगन्धित कर पूगपट नेतर से आवेष्टित कर खानेकोदे। यहु वटपत्र का शाक 
पथ्य है तथा व्रण एवं सभौ दोषों को जीतने वाला है । इसके अतिरिक्त कफ 
पित्त को दर करनेवाला, पथ्य जाटरार्नि दीपक तथा पाचक होता ह ।। ४७६- 
४७८ ॥ 
सुकुण्डलीपचराकनिर्माणविधिगणाश्च 
एवं सुकुण्डलीपत्रं मेघनाददरेः पचेत्‌ । 
वृर्विकस्य विषं हन्यात्‌ कफदोषहरं भवेत्‌ ।। ४७९ ॥ 
सुकुण्डली पत्र का शाक बनाने फौ विधि तया गुण-सुकुण्डलौ पत्र को 
लेकर मेवनाद पत्र ( चौरा पत्र ) के साथ पकावे भौर पूर्ववत्‌ घी में भूनकर कपूर 
आदिसे सुगन्धित तथा पुगपट् नेत्र से भवैष्टित कर खनि कोदे। यह वुश्चिक 
( विच्छ्‌ } कै विषको नाश करता हं तथा कफविकार को दुर करता ह ।। ४६९.॥ 
| क्ञात्मरीकुसूसपणंयोर्ाकनिर्माणविधिगुणाश्च 
शाल्मलीकूसुमं पणं समादाय चं पाकवित्‌ । 
जम्बृकस्केन समिश्वं पचेत्तत्स्वादु जायते ॥ ४८० ॥ 
सम्भारादिप्रयोगं तु सर्व॑ पूर्ववदाचरेत्‌ । 
सेमर के फूल तथा पत्तो का शाक बनाने कौ विधि तथ भृम- पाकल्ञ- 
पाचक सेमर के पुष्प तथा पुत्र को केकर जामुन के कर्क मे मिखाक्रर पकावे इससे 
वह्‌ स्वादिष्ट हो जाता है । सप्मार ( नमक-मसाला ) आदि सभी प्रयोग पूववत्‌ 
करे । अर्थात्‌ पाक, घी में भूनना, सुवासित करना तथा पूष नेत्र से आवेष्टित 
करे ।। ४८० ॥ 
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इष्ष्वालिकाग्रशाकनिर्माणविधिग णाह 

दृ्षवालिकाग्रमानीय तण्डलीयक्षिफंः पचेत्‌ ॥ ४८१ ॥ 

एवं पाके कृते तस्य मुदृस्वं स्वादु जायते। 

स्वादु वृष्यं हिमकरं श्रमजित्‌ पित्तजि द्भवेत्‌ ॥ ४८२ ॥ 

इष्ष्नालिकाग्र ( कास का अग्रभाग ) का ज्ञाकं बनाने कौं विधि तथा बुन~ 

कासक्राभग्र भाग लेकर चौलाई की जडके साथ पकावे। ईस प्रकार पाक करने 
से वह मुलायम तथा स्वादिष्ट दहो जाता । यहं स्वादिष्ट, वीर्यवर्धक, शीत. 
कारक, थकावट एवं पित्त को जीतने वाला ह ।} ४८१.४८२ ॥ | 


अक्षोवपत्ल्वशाकनिर्माणविधिगुणाक््च 


अक्षीवपल्खवं शाकं पचेत्केतकिसस्तकैः । 
अथवा वंशभूलैनः मधुरत्वं च मादव । 
इदं रुचिकरं पथ्यं इलेऽवातविनाङ्छनम्‌ ॥ ४८३ ॥ 
अक्षीव ( महानिस्ब ) पन्न का ज्लाक्त बनाने की विधिं तथा गुन-~महा- 
निम्ब ( वकायन ) के पत्तों को केतकी के मस्तक कै साथ पकावे अथवा बसि कीं 
जड के साथ प्कवे। इससे वह मधुर तथा मुलायम हौ जतां! यह्‌ रचि 
कारक पथ्य तथा कफ एवं बात को नाश करता ह । ४८३ ॥। 


कषिलाश्ाकनिर्माण विधि णार 


विषध्नीं चूणिकालोपा शेफाली मदपीतका | 
एतासां मृर्पक्राद्यः पक्वा भृद्रीभवेच्छिखा । ४८४ ॥ 
शिला ( नील दूर्वा ) का क्ञाक बातने की विधि क्था गुण--रिला ( नील 
दर्वा ) विषघ्नी ( कटुकी ) चणका, आलोपा, शेफाली { मैउडी } तथा मद 
पीतिका के मूर एवं पत्र के साथ पकाने पर मुलायम हो जाती है । इसका शाक 
पूर्ववत्‌ विधि के अनुसार बना कर प्रयोग करे ॥ ४८४ ॥ 


जकलीदलपाकनि्माणविधि्ुगार्च 
मुण्डिकापत्रपक्वश्चेत्‌ स्वादु स्यादाकरीदलम | 
अत्रापि पाकवित्‌ श्रेष्टं सर्व॑ पूवंवदाचरेत्‌ । 
इदं रधु क्रिमिहरं मल्लावि त्रिदोषजित्‌ ॥ ४८५॥ ` 
माकली पत्र का क्षाक बनने की विधि तथा बन --जकली पत को केकर 


मुण्डी के पत्तों के साथ पकावे । इससे वह स्वा्ष्टिहौलातादै। यहांपरमभी 


पाकवेत्ता पूर्वपाकविधि के अनुसार सब कुछ अच्छी तरह सम्भार भादि मिला 


७० पाकदपंणस्र 


कर शाक बनालेि। यह हत्का, क्रिमिनाश्चक, मलस्लावक { दस्तावर } तथा त्रिदोष 
को जीतने वाला होता ह॑ ।। ४८५ ॥ 
धचरयन्रक्षकनिर्माणवरिधिगुणाश्च 
धत्त॒रपत्रं विपचेत्‌ पद्मपत्रेण कोमलम्‌ । 
गोक्षुरस्य च मूलेन बिस्वपत्रेण पाकवित्‌ ॥ ४८६ ॥ 
सम्भारमेलनं कुर्यात्‌ पूर्ववत्साधुसिद्धये । 
एतत्कफहरं पथ्यं शीतव्याधिहूरं परम्‌ ॥ ४८७॥ 


धत्तूर पन्न का शाक बनाने की विधि तरथा युग-- मुलायम धत्तूर के पत्तो 


को केकर कमर कै पत्तों कै साथ पकादे । पाकवेत्ता पाचक गोक्षुर ( गोखरू } 
तथा बिल्वपत्रं के साथ पकावे ओर अच्छीतरह्‌ सिद्ध हने के ल्ि सम्भार ( नमक 
मसाला थादि ) मिलादे} इसके नाद सुगन्धित एवं आवेष्टित कर खाने कौ दे । 


यह कफ को दूर करने वाला, पथ्य तथा अच्छी तरह सीतजन्य रोगं को नास 


करते वाला ह ॥ ४८६-४८५७ ॥ 
पद्चपत्रह्षाकनि्ाणविधिगुणाच 
पदयपत्रं इवदष्ट्ःणां मूलेनैव पचेद्‌ यदि। 
स्वादू पथ्यं रधुहितं वृष्यं पित्तहरं भवेत्‌ ॥ ४८८ ॥ 
पद्य ( कमल ) प्न का ज्ञाक वनाने कौ विधि तथा गुण~-कमल के मुला- 
यम पत्तो को केकर दवर्दष्टा ( गोखरू) को जड़ के साथही यदि पकायाजायतो 
वहु स्वादिष्ट, पथ्य, हल्का, हितकर, वीर्यवर्धक तथा पित्तहर होता ह ॥ ४८८ ॥ 
किशुकषवनक्ाकनिर्माणविधिमृगाईच 
किशुकस्य दलस्पाकं कयात्तत्तिक्तमोचनम्‌ । 
तण्ड्लीयकमूरुवी तद्रे विधानतः। 
हलेष्मवातहरं पथ्यं त्रणनुत्‌ क्रिमिदोषृत्‌ ॥ ४८९ ॥ 
{किशुक ( दाक ) के पत्तों का क्षाक वनाने.की विधि तथा ुण-पलालके 
पत्तो को लेकर चौराई की जड या पत्तो के साथं तिक्तताको दुरकेरेके किए 
विधिपूर्वक पाक करे । शेष सम्भार्‌ मादि का मेलन, आवासन एवं अध्वेष्टन आदि 
पर्ववत्‌ करे ओर खाने मनँ प्रयोग करे । यह पलाकषपत्र शाकं कफ एदं बात कोदरः 
करनेवाला, पथ्य, व्रण तथः क्िमिविकार को दुर करनेवाला हं ॥ ४८९ ॥ 
वनदविचुवतल्लाकनिवालविधिगुणाहच 
वनरिग्रदरं चैवे पचेत्‌ ्रीहस्तिनीदलेः । 
यद्वा पुनर्न॑वदैः शं्कचर्णेन वा. पुनः ॥ ४९० ॥ 
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कन्दवत्सा प्रयोक्तव्या सपिषा भजयेत्पूनः । 
इदं स्वादुतरा रुध्ो वातपिन्तविनाक्षिनी | ४९१ ॥ 
वने सहिजन के पत्तो कए श्षाक बनाने की विधि तथा गुण-- वन सहिजन 
के पत्तों को लेकर गजशुण्डी के पत्ता ( या इन्द्र वारुणी के पत्तो ) कै साथ पकावे 
अथवा पुनर्नवा के पत्ते या शंख कै चूर्णं के साथ पकावं । इसका प्रयोग कन्दशाकं 
की तरह करना चाहिए भौर पुनः घी के साय भून ले! यह -गजसुण्डी अत्यन्त. 
स्वादिष्ट, हत्की तथा वातपित्त को नाकच करनेवाली हं ।। ४९०-४९१ ॥ 
कुरण्टदलक्पकनिर्माणविधिरुणाश्च 
शिग्रमूलेन संयुक्तं बुरण्टकदर पचेत्‌ । 
स्वादू दलेष्महरं पथ्यं बहेणं बलयद्ध नम्‌ । ४९१ ॥ 
करण्ड ( कट सरथा ) के पतों का षाक लनाने कौ विधि तथा गुण- 
कटसरैया के पत्तो को सहिजन कौ जड के साथ पकावे ओर पूर्ववत्‌ मसाला आदि 
मिला कर शाक तैयार करे तथा खाति के लि प्रयोग करे । यह स्वादिष्ट, कफः 
हर, पथ्य, मांसवर्धक तथा वातवर्धक हं ॥। ४९९ ॥\ | 
| पराण्डुश्ाकनिर्माणविषि्भृणाश््च 
भवेललाण्डुः सु रभिस्तण्डुलोयजलेः पचेत्‌ । 
वातदलेष्महुरो शुच्य! पथ्यः कायाग्निदीपकः ।) ४९३ ॥ 
व्याज का शाक बनाते क विधि तथा गुण--प्याज को चौराई के क्वाथके 
साथ पकावे वह्‌ सुगन्धित हो जाता है । प्याज का शाक वातु-कक कोदूर करनैः 
वाला, रुचिकारक, पथ्य तथा जाठरानिनि को प्रदी करने वाला ह ।। ४९३ ॥ 


सेकसक्नाकनिर्माणविधिनैणाश्च 
सैकसं विपचेद्िद्रान्‌ क्षु्रदन्तिदकेः सह्‌ । 
मृदुत्वं स्वादूतां याति गोधूमकणवच्च, तत्‌ ॥ ४९४ ॥ 
सकस का शाक बनाने कौ विधि तथा गुण-~- विद्वान्‌ पाचक सैक्स की 
षदरदन्ति क पत्तो के साथ पकावे 1. यह गेह के चूं सदृक मुलायम तथा स्वादिष्ट 
हो जाता है । ४९४ ॥ 
वासायन्क्ञाकनिर्माणविधिनृणा्व 
वासपत्रं तु तरुणमानीय क्रिमिवजितम्‌ । 
चूर्णतोयेन विपयेत्तत्तिक्तविनिवृत्तये । ४९५ ॥ 
गते तिक्ते पूनस्तच्च मन्थानेन विलोडयेत्‌ । 
तत्र निक्षिप्य संभारान्‌ पूवंवद्विपचेच्च तत्‌ ॥ ४९९ ॥ 


५७२ | पाकदर्प॑णस्‌ 


पूनद्च वासनादौ चं कृते तन्मधुरायते । 
विपाकक्षपये चेदं काक्षश्वासहरं भवेत्‌ ।॥ ४९७ ॥ 
वाका ( अड} के पत्र का ज्ञाक बनने की विधि तवा गुण -क्रिमिदंश 
रहित मुकायम अडघा के पत्तो को लेकर उसकी तिताई दर करने केचि चूने 
के पानी के साथ पकावे । पुनः तिताई निकर जने के बाद उरो मयरीमे मष 
दे । इके बाद उसमे सम्भार ( नमफ़-मप्ताला आदि } पहिले कौ तर छोड़कर 
पकावे । पुनः कर आदि सुगन्धित द्रभ्योंप्े घुगन्धित करने पर मधुरो जाता 
है । यहु शाक विपाक फे समपरमे इवापत-कातत को दुर्‌ करे वाला होता 
है । ४९५-४९७ ॥ 
सुदराद्षदरप्रि निरूपणम्‌ 
सूदवेदमखिकं सुपूष्ष्मया संविदा समवलोक्य सर्वतः । 
पाकृह्पममिषेयमादराद्यौ निभि हदधत सुदराट्‌ ॥ ४९८ ॥ 
सुदराज पदक प्राप्ति -यो उत्तम पाच सूष्षपमविचारसे चारो तर्फ ३े- 
कर पाक श्प मभिधेथं सम्पुणं दूदवेद ( पाकशस्त्र.) को हदय से भ।दरपूर्वक 
ग्रहण करता है वहु सुदराज (पाचकोंका राजा ) होता हं । ४९८ ॥ 
पाकोपसंहारः 
इति नच्छृतं पाकं यो बिभर्त्यात्मबुद्धौ 
स॒ खलं पररिताथं पूज्यते राजसद्खैः। 
अपि च रिपुसमाजे संस्थिता कीतिनारी- 
निजपतिसनेयामीत्यब्ुवन्‌ = प्रत्यगात्तप्‌ ॥ ४९९ ॥ 
इति नलक्रत पाकदपंणे प्रथमप्रकरणं समाप्तम्‌ 


पाक प्रकरण क्ता उपश्हार्‌ ~यो पाचक इस्त नल कृत पाक शास्त्र को अपनी 
बुद्धिसे दूसरों के हित के लिये धारण करता है वह राजाभों से पूजित होता है 
भौर भी शत्रुभों के समाज भं ध्थित कीिह्यी स्त्री अपने पति के पाथ जाङगी 
यह्‌ कहती हुई उसके पीछे चली जाती है । | 
इति नलकछृतं पाकदर्पण का डा° इन्द्रदेव त्रिपाठीकृत माधुक्े हिन्दी व्याख्या 
सहित पाकनिरूपण नामक प्रथम प्रकरण समाप्त ॥ १॥ 





अथ ऋतुघभेनिरूपणम्र 


सजोवाचं 
पाकक्रियाविदा श्रेष्ठ 1 सुद ! संज्ञ ! सुत्रत ! । 
अनेकविद्याकुकशषख ! पाकवत्‌ करिकेसरिन्‌ ॥ १॥ 
वसन्तादि-ऋतोधंमाः पृथग्वस्तुनिषेविताः। 
एकस्तेन हतानेव ` परिकल्प्य प्रदरंय ॥ २॥ ू 
राला ऋतुपणं का प्रश्न -- हे पाक क्रियाओं को जानने वालो मे श्रेष्ठ ! सभी 
पाकं विधि को जानने वे ] शुद्ध ब्रत को धारण करने वाले ! अनेक विद्या के 
विशेषज्ञ करिखूप पाक विद्या जानने वालों मे सिहरूप आप अल्ग-मलम वस्तुओं 
को सेवन.किये जानेवाले वसन्त भादि चतुओं के धर्मा को एक"एक करके जिनसे 
हित होता है उनकी कल्पना करं प्रदर्शित करे ।। १-२ ॥ 
राजा्ऋतुषणे्योत्तरम्‌ 
तस्योत्तरं वक्तुकामो राजानमिदमत्रवीत्‌ । 
दण्डचण्डादिदोर्दण्ड ! सण्डितारयातिमण्डक ।¦ ३ ॥ 
चण्डाशुमण्डलारेख ! कुण्डलद्रयमण्डित ! । 
श्रयतां राजलार्दृ ! ऋतुपणे ! महामते! ॥ ४॥। 
सन्ति प्रतिदिनं चित्रं ऋतवः स्वस्वधमंकाः। 
प्रमाणं चेल्प्वक्ष्यामि तेषां रक्नषणमुत्तमस्‌ ।॥ ५॥ 
मासद्वयेन शीतो हि ऋतुरेकदिनेऽप्ययम्‌ ॥ ६ ॥ 
राजा ऋतु पणं के प्रश्न का उत्तर --पाकसर्वज्ञ नल राजा ऋतुपणं कै प्रन 
का उत्तर देने की इच्छासे उनसे बोे-हे दण्ड देने में प्रचण्ड ( मजबूत) हाथो 
से शत्रु समूह को परास्त करनेवाले तथा प्रचण्ड सूर्यमण्डल के किरण केरेखसे 
चमकते हए दोनों कुण्डल वले, राजाभो में सिह, महान्‌, बुद्धिमान्‌, महाराज 
ऋतुं ! भाप सुने । प्रतिदिन चित्र-विचित्र, भपने-मपते धर्मवले ऋछतु ये हं 
जिनके लक्षणों को प्रमाणसहित कहग । दो माह शीत ऋछतु होता हं । यह नियम 
एक दिनि मे भी है ॥ ३-६॥ 
ऋतुभेदविवेचनम्‌ = 
ऋतुमेदं प्रवक्ष्यामि शृणु वेदप्रमाणतः। 
किमथं मुतुभेदोऽयमुच्यते छोकमानतः ॥ ७ ॥ 


७४ पाकदर्पणम्‌ 


सयसेवं भवत्यस्मिन्‌ न कालनियमो ऋतुः । 
मासद्रयेन कथितः क्रमोऽयं नोपपद्यते ॥ ८ ॥ 
तत्सुष्टिसमये सत्यं विचारविभुखो विधिः ॥९॥ 
ऋषुभों के रकार का विचार है राजन्‌ ! ऋतुं के भेदो को वेद-प्रमाण 
के अनुसार कटुता ह सुने । लोकप्रमाण के अतुसार यह्‌ कऋतुमेद किसल्यि कहा 
गया ह । इस सम्बन्धमे छोकप्रमाणसे ही ऋतुओं का विभाग दह । समय का कोई 
नियमक्हीह) दो माहका ऋतु होता है यहु क्रम उपयुक्तं नहीं है। यह्‌ सत्यह 
कि सृष्टि के क्षमय ब्रह्मा विचारविमुख हौ गये थे ॥ ७~९ ॥ 
मृलप्रसाणरहितो रोके श्रौतप्रवाहतः । ` 
त्रतूनामयमेवेति नियमो नोपपद्यते ॥ १० ॥ 
तस्मादिने दिने युक्त्या ऋतुभेदस्तु युज्यते । 
दिनप्रथमभगेन ऋतुधर्मा भवन्त्यमी ।॥ ११ ॥ 
भगिऽ््यस्मिन्‌ भवन्त्येव च्तवोऽन्ये तु कौशकात्‌ । 
ऋतुन्यत्तिकरे मानं देहभाणधियो यतः ॥ {२॥ 
त च कालक्रमो बुद्धिः परं मानं मनीषिणः। 
अर्थोऽयं कविभिस्सम्यक्‌ कथितोऽयं विचायंतताम्‌ ॥ १३ ॥ 
रोकं भं भूल प्रमाण के विना शास्त्र के कथनानुसार छ्तुभों का यही नियम 
है एेसा कहना उपयुक्त वहीं है । अतः युक्ति से प्रतिदिन ऋतुभेद होता ह दिन 
के पहले मागमे ये च्तुधमं होतेह । दूसरे मागमे कुशलतापूर्वक विभागके 
अनुसार अन्य ऋषतुभः के धमं होतेही ह क्योकि ऋतुमों के व्यतिक्रम ( विभाजन )} 
देहविभाग में बुद्धि ही प्रमाणित है अर्थात्‌ जैसे देह के विभागहै वैसे ही ऋतुभों 
के विभागं । विहनों की बुद्धि कालक्रम के अनुसार छऋतुपरक नहीं ह । इस 
तात्पर्यं को विद्वानों ने अच्छी तरह बताया ह इसका विचार करं । १०-१३ ॥ 
शरुतिरप्याह तद्धदानिच्छयां तद्विकल्पतः। 
मूलश्षास्तेप्रमाणेन सोक्त्रे भोगप्रमाणतः ॥ १४॥ 
राज्ञः शक्तिबलादेव सेवकानां च कौशलात्‌ । 
क्री डातिशक्ता राजानः प्रवक्ष्ये तान्यतः स्वयम्‌ ॥ १५॥ 
षड्गुणा भिन्नधर्माश्च यथा राजानमाश्रिताः । 
भिन्नधर्मादिच केतमा दिनमेकं तथा भिताः । १६॥ 
श्रुति ने भी ऋतुभौं के भेदो को वैकल्पिक इच्छा के अनुसार, मल-शास्त्र के 
परमाण के अनुसार, खानेवले के भोग के मनुसार, राजाओं की शक्ति से, सेवको की 
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कुशलता से तथा क्रीडासक्त राजाओंका जौ धर्म है उनको यै कटगा। उन ऋतु- 
धर्मोको चँ कहता हं । छः गुण वले ऋतुगोँ के भिन्न धमं जिस प्रकार राजामं 
रहते है उसी प्रकार आश्धित कितने ऋतुधर्मं एक दिन मेँ रहते हं उसको कहता 
हँ ।। १४-१६ ॥ 
प्रतिदिनसृतुनां विभागक्रसनिरूपणम्‌ 
अहोरात्रं तु षड्भागं कुर्यासमरयोद्यात्‌ सुधीः । 
न्यूनाधिकं विना कुर्यात्‌ यथा कालक्रमादिनम्‌ ॥ १७ ॥ 
दिनस्य प्रथमे भागे वसन्ताख्यो ऋतुभवेत्‌ । 
अन्ये द्वितीये घन्लस्य वदेद्‌ ग्रीष्मामिधो ऋतुः ॥ १८ ॥ 
दिवसषस््गुणे भागे भवेदर्षाऽमिघो क्हूतुः 1 
अह्वस्वतुर्थमागे च॒ शरदाद्यो _ त्ऋहतुर्वत्‌ ॥ १९॥ 
दिनस्य पञ्चमे भागे हेमन्ताख्यो भवेहतुः। 
षड्विभागे तु घस्य क्लिशिरास्यो, ऋतुभवेत्‌ ॥ २० ॥ 
तद्धर्मास्तत्र॒ तेनैव भवन्ति कुशकः क्रमात्‌ ॥ २१॥ 
प्रतिदिन के ऋतुभों के विभागक्रम का निरूपण--बुद्धिमान्‌ व्यक्ति दिनं 
तथा रात्रि कोसूर्योदयसे लेकर सूर्यास्त होन तक यथाकाल क्रम के अनुसार 
छः भाग करे । दिन के पहले भाग में वसन्त नामक ऋतु होता ह । दिनके दूसरे 
भाग मेँ ग्रीष्म नामक ऋतु होता है । दिनके तीसरे भागमें वर्षा नामक ऋतु 
होता है) दिनके चौथे भागमें शरद्‌ ऋतु होता है । दिनके पाचवं भागे 
हेमन्त नामक ऋतु होता है तथा दिनके च्छवे मागमे शिशिर नामक ऋतु 
होता ह । दिन के उन-उन भागों मँ क्रमशः पूर्वोक्त ऋतुभों के गुण होते हं एषाः 
बुद्धिमान जन समक्षे ।। १७-२१ ॥ 
 वसन्तादिचछतुषु पथ्यं तद्मुणादच 
वसन्तेह्भि ऋतौ पथ्यः कटुस्वादुरसः पटुः । 
कुवन्ति बल्कायाग्नि रुचोनर्थान्‌ यथाक्रमम्‌ । २२॥ 
मघ्वम्ललवणा भोग्या ऋतौ ग्रोष्मदिनस्य च। 
शमयन्ति च पित्तादीन्‌ शान्तिं कायस्य नित्यजञः ।॥ २३ ॥ 
वर्षाक्रूती दिने पथ्याः कटुतिक्तरसास्तथा । 
शमयन्ति च वात्तादीन्‌ कायाग्निं वद्धंयन्ति च ॥ २४॥ 
शारदेऽह्ि ऋतौ मध्याः स्वादुत्िक्तरसान्वि गः । 
हेमन्तेन ऋतौ स्वादु कटुतिक्तकषायकाः ॥ २५ ॥ 


७६  पाकदपंणम्‌ 


शिशिरेऽह्ि ऋतो तावत्‌ तिक्तस्वादुरसास्समाः। 
अनेकान्‌ कायसम्भूतान्‌ दोषानाशु हरन्ति च ॥ २६ ॥ 


देहकाल्वयोऽवस्था ~ धातुदोषबलाबलम्‌ | 
विद्रान्‌ विचायं तान्येव प्रयत्नेन प्रयोजयेत्‌ ॥ २७॥ 
वसन्तादि ऋतुभों में पथ्य तथा उनके गुण -- वसन्त ऋतु के दिनों में कटु, 

भधुर तथा क्वण रस वाले पदाथं पथ्यहोतेहं। ये यथा क्रम बल की वृद्धि, 
जाठराग्नि की वृद्धि तथारुचिको बढाने वले होतेह । ग्रीष्म ऋतु के दिनि में 
मधुर, अम्ल तथा रवण रस वले पदार्थं खाने के योग्यहँ। ये वात-विकार कौ 
शान्त फरते हैँ तथा शरीर को शान्त रखते है । वर्ष ऋतु के दिन में कटु, मधुर 
तथा छ्वण रस वाले पदार्थं पथ्य हैँ मौर ये वात्त आदि विकार को शन्त करते है 
तथा जाठराग्नि को बदति हँ । शरद्‌ ऋतु के दिने मधुर तथा तिक्त रस वाले 
पदार्थं खाने योग्य हैँ । हेमन्त ऋतु के दिन में मधुर कटु तिक्तं तथा कषाय रस 
वाले पदार्थं पथ्य हैँ । शिशिर ऋतु में तिक्तं तथा मधुर रस वारे पदाथं सामा- 
त्यतः सेवन करने योग्यै । ये अनेक प्रकारके शरीरमें होने वले दोषोंको 
शीघ्ही नाश करते हं। विद्वान्‌ मनुष्य देश, काल, वय, अवस्था, धातु तथा 
दोषों के सबल एवं निर्बङ का विचार कर उसीके अनुसार प्रयत्न पूर्वक प्रयोग 
करे ।। २२.२७ ॥ 


ऋतुसन्धिधमंनिरूपणम्‌ 
ऋतुसन्धिषु सवषु जन्तूनाञ्जायते कफः । 
अच्नारेकव्यतिकराद्‌ भग्निमेदसमुद्धवात्‌ ॥ २८ ॥ 
वसन्तग्रीष्मवर्षेषु अग्निज्वख्ति देहिनाम्‌ । 
ररद्धेमन्तदिक्िर ~ ऋतुष्वेनिलसम्भवः ॥ २९॥ 
सच्चिदानन्दरूपोऽयं पक्वापक्वरसालकः । 


अस्ति योऽसौ प्रकाल्लास्मां सवं पायात्सदारिवः ।॥ ३० ॥ 


ऋतुभो के सन्धिधमं का निरूपण -- सभी ऋतुभीं कौ सन्धियों में भन्न तथा 
जल के व्यतिक्रम होने से तथा भग्नि एवं मेद के उत्पन्न होने से प्राणियों का कफ 
बद्‌ जाता है । वसन्त; ग्रीष्म तथा वर्ष ऋतु मेँ प्राणियों की अनिन प्रज्वलित रहती 
है । शरद्‌ हैमन्त तथा शिशिर तुभो सें वायु की उत्पत्ति हती है । पक्वापक्व 
रसात्मक, सच्चिदानन्द सूप यहु जो प्रकाशात्मकं अग्ति स्वल्प शिवहै वे सभी 
पापियों की रक्षा करे ॥ २८-३० ॥ 
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ऋतुक्मानुसारेण मांससेननजन्तवः 
हरिणादिर्वसन्ते च ग्रीऽमे मेबादि सम्भवम्‌ । 
वषत कुकनरुटादीनां मल्स्यादीनां शरत्समे ॥ ३१॥ 
हेमन्ते शक रादीनाञ्टकादेश्च शिरे । 
आमिषं क्रमशस्तेषामुतुष्वेतेषु योजयेत्‌ ॥ ३२॥ 
ऋतु के अनुसार मांस सेवन के ग्य जन्तु- वसन्त ऋतु मे हरिण आदि 
के मांस सेवन करने योग्य है । ग्रीष्म ऋतु मेँ मेष ( भेड ) भादि का मांस सेवन 
करने योग्य है । वर्षाऋतु मे कुक्कुट ( मुर्गा ) भादि का मांस, शरद्‌ ऋतु मे 
मछली आदि का मांस, हेमन्त ऋतु में सूअर भादि का मांस, शिशिर ऋतु में 
चटका ( गौरैया ) आदि का मांस क्रमशः पूर्वोक्त ऋतुओों में प्रयोग करं ।। ३१ ॥ 
वघन्ते हितोपभोग्यांसानि 
थ वच्ये हितं. मांसं क्रमकः ऋतुषट्‌कके । 
एणीहरिणयोर्मसं वसतत हितं च तत्‌ ॥ ३३॥ 
पथ्यं हितकरं वृष्यं परमं स्वादुबुंहणम्‌। 
वक्षन्त मे उपभोग करने योग्य मांस- छह ऋतुओं मेँ उपभोग करने योग्य 
हितकर मांस को कहते हँ । वसन्त ऋतु मरे हरिण तथा हरिणी का मांस हितकर 
होताहै। इन सबोंका मांस सेवन करना पथ्य, हितकर, वीर्यवर्धक, उत्तम 
स्वादिष्ट तथा मांसवर्धक होतार ॥३१॥। 
ग्रीष्मतौं हितोपभोग्यमांसानि 


भआाविकश्च फलं मेषमामिषं शीत्तल मृदुः । 
गरष्मर्तौ तु परं पथ्यमुष्णवारणकं हितस्‌ ॥ 
ग्रीष्म मे उपभोग करने योग्य मांस- ग्रीष्म ऋछतु में भेडी तथा भेड़ाका 
मांस शीतल तथा मृदु होने के कारण उत्तम पथ्य हं तथा उष्मा शामक्र होने से 
हितकर है ।} ३४२ । 
वर्षर्तौ हितोपभोग्यमांसानि 
लवणस्यान्धिजातानां मस्स्यानां कुक्कुटस्य च ॥ २५ ॥ 
आमिषं परमं पथ्यं वर्षर्तौ श्णित्तवारणम्‌ | 
वर्षा ऋतु मे उपभोग फरने योग्य मांस--वर्षा ऋतु में लवण समुद्र मे रहने 
वाञे मत्स्य ( मछली ) एवं सूरा का मांस उत्तम पथ्य होता है भौर यह शीतको 
दूर करने वाखा है ।॥ ३५ ॥ 


७८ पाकदपेणस्‌ 


शरदृतौ हितोपभोम्यमांसानि 
नदीतटाकसम्भूतं मत्स्यानामामिषं हितम्‌ ॥ ३६ ॥ 
ऋतौ शरदि तीक्ष्णोष्णसमरूपं सुखप्रदम्‌ । 
वरद ऋतु में उपभोग योग्य मांस--शरद ऋतु मे नदी तथा पोखरा में रहने 
वाली मचछ्लियौं का मांस तीक्ष्ण तथा उष्ण समल्प होने कै कारण सुखप्रद एवं 
हितकर होता है ॥ ३६ ॥ 


हैमन्ततौ हितोषभोग्यमांसानि 
वाराहशश्संभूतं क्रव्यमुष्णकरं परम्‌ ॥ ३७ ॥ 
लघ वृष्यं सुखकरं ऋतौ हिमन्तसं्षके । 
हेमम्त ऋतु मेँ उपभोग योग्य सांस-हैमन्त ऋतु में सूमर तथा लरगोश का 
मांस उत्तम गरम, हल्का, वीर्यवर्धक तथा सृखकारक होता है ।॥ ३७ ॥ 


्षिक्षिरतों हितोषभोभ्यमांसानि 
आमिषं कर्विङ्कुस्य लावकोत्थं च शोभनम्‌ ॥ ३८ ॥ ¦ 
उष्णवीर्यकरं स्वादु ऋतौ शिशिरसंजके ॥ २९ ॥ 
रिश्षिर ऋतु मे उपभोगयोग्य मांस--रिरिर ऋतु मेँ कलविङ्धः ( गौरया ) 
तथा लावक पक्षी का मांस उत्तम होता है । यहु उष्ण, वीर्यवर्धक तथा स्वादिष्ट 
होता है ॥ ३८-३९ ॥ 


सूदक्ारगुणव्रह्मस्तयः 


एवं वसन्तादि ऋतौ प्रसिद्धधर्मात्‌ विदित्वा कुर्ते यथात्मा । 

विमूक्तपापः स च सूददोषेः पुनजंनस्या जठरं न याति ॥ ४०॥ 

यदामिषं देवपितु्रवृत्तये करोति सुदो यदि कामवजितः। 

प्रयाति खोक कृतिना कृतियंथा सवासवस्तं मुमुदे सदा मुदा ॥ ४१॥ 

भकराथंसकलं कलाविदः सूदकममकरुरालं मृगादिषु । 

स्वामिका्य॑मिति यः करोति तत्‌ सूददोषकृतपापमाडनरः ॥ ४२ ॥ 
इति नलङृतपाकदपंणे द्वितीयं प्रकरणं समाप्तम्‌ ।॥ २ ॥ 


पाचक की प्रशंसा-- दस प्रकार पाचक वसन्तादि तुभो मेँ अच्छी तरह 
प्रसिद्ध गुण-धर्मों को जानकर पाचक कार्यं करता है बह पाचक के दोषों से मुक्त 
होकर पुनः माता के पेट में नहीं जाता है । अर्थात्‌ संसार से मुक्त हो जाता है । 
यदि पाचक क।मना रहित देवता पितर कै चयि मांस का प्रकार बनाता ह तौ बह 





| 
| 
| 
| 





नरतिरचितभ्‌ ७९, 


पुण्यात्मा देवताओं कै रोक में जाता है भौर हमेशा प्रसन्नता पूर्वकं इन्द्रके साथ 
रहता है । यो पाकशास्तर को जाननैवाला मृग आदि कै मांस को बनाने में कुशल 
शच्छी तरह स्वामी के काके लिय मांस पाक को बनाता हँ बहु मनुष्य पाचक 
के दोष जन्य पाप का भागी नहीं होता है ।॥ ४०.४२ ॥ 
इति नलकृत पाकदर्पण का डा० इन्द्रदेव त्रिपाटीङृत माधुरी हिन्दी व्याख्या 
सहित ऋतुधरमनिरूपण नामक द्वितीय प्रकरण समापतत ॥ २ ॥ 


अथ भह््यत्रकराः 
 भक्ष्यरजः-- 
विभिन्चभक्ष्यपक्ार्थानां निर्माणप्रकारनिरूपणम्‌ 

शीतगोधूमशकलं भागमेकं समाहरेत्‌ । 
नवमेकं सूष्ष्मवासो भागं सूदः प्रशान्तये ॥ १॥ 
सुपक्वं भिन्नचणकं निणंयेदधभागकम्‌ । 
एकं च मदसोभागन्नयेच्निष्पावमानकम्‌ ।। २ ॥ 
नारिकेककणैः सूक्ष्मं भागार्धंस्य ग्रहेद्‌ बुधः । 
एलाँधवचण॑श्च किचिदानीय मानवित्‌ ॥ ३॥ 
समानीय सुपक्वं च घनसारादिनिर्मिते। 
मन्दक्षीरसमुदुभृत्तं नवनीत्तं नयेन्नवम्‌ ॥ ४॥ 
मेलयेच्च यथायोग्यं पक्वं क्षीरेण मानवित्‌ । 
जंबीरबीजयक्कूर्यात्‌ मोदकान्‌ बहुशः सुधीः ॥ ५ ॥ 
वासितिषु पूनः पूगपटृटेषवेतान्‌ पथक्‌ क्षिपेत्‌ । 
अन्तरादालिके सम्यक्‌ निधाय च पुनः पचेत्‌ ॥ ६ ॥ 
तमादाय पुनस्तेषु॒सिकचदरे स्थिरसर्पिषि 1 
भक्ष्यराजाह्वयो राजन्‌ कथिते पाककोविदेः ।॥ ७ ॥ 


विभिन्न भक्ष्यपदार्थो ने भक्ष्यराजनिर्माण-प्रकार-- पाचक रीतल ( कच्चा } 
गहं के टुकडों का एकं भाग तथा नवीन महीन सुगन्धित द्रव्य एक भाग प्रशान्त के 
किये ग्रहण करे । अच्छी तरह पके हए चनं कौ दाल जाधा भागः लोविया की 


गूदी एक भाग, तथा नारिय के फल का सूक्ष्म कण आधा भाग ग्रहण करे भौर 
इलायची तथा सेन्धा नमक का चूणं थोड़ा मिला दे । इनके बाद सबों को पका दे 
ओौर कपुर भादि से सुगन्धित दूध का निकाला हुभा नवीन मक्खन लेक्रर यथायोग्य 


मात्रा के अनुसार पके दुध के साथ मिला दे । तदनन्तर बुद्धिमान्‌ पाचक जम्बीरी 


नीबू के बीज के समान बहुत सा मोदक बना के ओर इन सबको सुवासितं पुगपटु 


मे अलग रवते । पुनः घर के मन्दर अच्छी तरहं रण्रकर पकावे भौर पुनः उसको 


लेकर घी मे छोड दे । है राजन्‌, इसको उत्तम पाचक भक्षयरज कहते है ॥ १-७॥\ 





नलविरचिततम्‌ ८१ 


भक्ष्यराजस्वं गुणाः 
वातपित्तहरस्चायं वृष्यः कायविवदध॑नः। 
सद्योरघुतरः स्वादुः शरीरस्य बलप्रदः ॥ ८ ॥ 
भक्ष्यराज के गुण--मक्ष्यराज वात एवं पित्त को दूर्‌ करनेवाला, वीर्यवर्धक, 


कीघ्र ही जाठराग्नि दीपक, अत्यन्त हतका स्वादिष्ट तथा शरीरको बल देने 
वाला) ८ ॥ 


अन्यदभकष्यप्रकारनिर्माणविधिगुणाः 

निधाय सूकष्मवासञ प्रवण्यां सूदकोविदः। 

बरथमं रसमासिच्य पेषयेन्नवनीतवत्‌ ॥ ९ ॥ 

निक्षिपेत्ताहशं मसं पात्रे तस्मिन्‌ तततः परम्‌ । 

गोधूमस्य कणान्‌ पेषान्‌ भिन्नमुद्गकणास्तथा ॥ १०॥ 

भजंयित्वा पुनः किञ्चत्‌ पचे पयसा च तात्‌ । 

खण्डानि निक्षिपेत्तत्र तेभ्यो द्विगुणितानि च॥ ११॥ 

दुग्धोदवानि खण्डानि तदरद्धानि च निक्षिपेत्‌ । 

जातीचम्पकपुन्नागपूृष्पादोन्‌ तत्त निक्षिपेत्‌ ॥ १२॥ 

सुपक्वं कुक्कु टाण्डान्तं लोहितं तत्समं न्यसेत्‌ । 

कल्कं च धनस्रस्य एलाच॒णंचछ निक्षिपेत्‌ ॥ १२३ ॥ 

मुहूतमेकमास्थाय पूनः पृष्पाणि संत्यजेत्‌ । 

मेलयित्वा तु तत्कल्क पात्रेऽन्यस्मिन्‌ विनिक्षिपेत्‌ ॥ १४॥ 

मानवित्‌ मांसकल्केन कुर्याद्‌ वं तेषु कपान्‌ । 

निधाय तेषु मुदगादिकल्क कुर्याच्च शक्तिवत्‌ ॥ १५ ॥ 

तच्छोभारथं पुनः कर्यादाकाराणि द्विधा द्विधा । 

एवं बहूनि वं कुर्याद्‌ भक्ष्याणि च पृथक्‌ पृथक्‌ ॥ १६ ॥ 

निधाय पगपदुस्य नेत्रेतानि परचेद्बुधः। 

अनेनैव प्रकारेण पडचाद्धकष्यं प्रदापयेत्‌ ॥ १७ ॥ 

रुच्यं पथ्यं तथा बल्यं वृष्यं दोषत्रयायहुम्‌ । 

एवमादोनि भक्ष्याणि कर्तव्यानि मनीषिभिः ॥ १८ ॥ 

अन्य प्रकार का भक्ष्य बनाने की विधि तथा गुण~ पाकशास्तरवेत्ता महीन 

सुगन्धित द्रव्य प्रबगी.( बटलोहौ } में रक्खे । पहले इसके जक के साथ मांसको 
नवनीत की तरह पीस ले । इसके बाद पूर्वोक्त प्रकार से पीसा हुभा मांस उस पात 
मे रखे । पुनः पीते हुए गेह के कण, तथामूग कौ दाल कोची के साथ भून कः 


८२ पाकरद्पणम्‌ 


सौर दू में पकाले। इन सभी द्रव्यो के दुगुना शक्कर तथा उसके आधा दूध 
की खोया छोड दे । तदनन्तर जाती ( चमेली ) चम्पा तथा सफेद कमल का पष्प 
छोड दे । पुनः मरगी के छिलका रहित अण्डा को छाल वणं होने तक प्रकाकर 


छोडदे भौर कर्पुर कां कल्क तथा इलायची का चूं मिलादे। थोड़ी देर 


शूर्वोक्त पुष्पों को रखने के बाद निकाल कर फेकदे। पूर्वोक्त सप्री चीजों को 
एक दुसरे पात्र में रखकर मांस के कल्क के साथ कर्पुर से सुवासित कर मृंगका 
कल्क बनाकर सीप की तरह बनाये । उसको सुन्दर बनाने के ल्यिदो तीन प्रकार 
के भाक्ारका बना ले। इसी प्रकार अलग-अलग बहुत प्रकारके भक्ष्य पदार्थं बना 
कर पुगपट नेत्र में रखकर पकावे 1 इसप्रकार तैयार होने के नाद बुद्धिमान्‌ पाचक 
खाने के लिये दे । यहु रुचिकारक, पथ्य, बरवद्धक, वीर्यवर्धक तथा त्रिदोषनासक 
होवारहं। इस प्रकार बुद्धिमान्‌ पाचक अनेक वस्तुभं से अनेक प्रकार के भक्ष्य 
पदार्थो को बनावे ॥ ९.१८ ॥ 
भक्ष्यपदार्थापसंहारः 

भक्ष्यजाछमिदमपितं प्रियं सेव्यतां सुकृतिभिः परं मदा । 

पाकसारसरसं सदा समं कान्तिदोपनकर बलप्रदम्‌ ॥ !९॥ 

इति नलकृत पाकदर्पणे मक्ष्यवर्ण॑नं नाम तृतीयं प्रकरणं समाम्‌ ॥ 


भक्ष्य पदाथं विषयक उपसंहार -इस प्रकार प्रिय भक्ष्य पदार्थो के समृहकों 
को मैने बताया । इसको प्रसन्नता के साथ पुण्यवान व्यक्ति सेवन करं । यह्‌ सरस- 
पाक सरस, सदा शान्ति देनेवाला, कान्विवरद्धंक तथा बलकारक होता है ।॥ १९ ॥ 
इति नलक्रृत पाकदर्पण का डा° इन्द्रदेव त्रिपटीकृत माधुरी हिन्दी ग्याल्या 
सहित भक्ष्यवर्णन नामक तृतीय प्रकरण सभाप्त ॥ ३॥ 





अथ पायसुप्रकारनिरूपणध्‌ 
विचित्रलसुनपायसनिर्मानविधिनुणास्च 


अथ मेदान्‌ प्रवक्ष्यामि पायसस्य वि्चित्रकान्‌ | 
त्वचं कशनभागानां समुत्सृज्य प्रयत्नतः ।॥ १॥ 
अग्रतो मङुतः किञ्चित्‌ छित्वा छेदान्‌ भुमुरसुजेत्‌ । 
= विखूढार्थं सखजन्तेषां कूर्यात्सूच्यारध॑तन्तुभिः ॥ २ ॥ 
पायसं यावता सिद्धं तावदेव परिग्रहेत्‌ । 
यावता स्यात्करियाशुद्धिः तावदेवं प्रथौजयेत्‌ ॥ ३ ॥ 
भागान्‌ लशुनकन्दस्य छिन्यस्सूदक्चतुविघस्‌ । 
तेषां विरूढगर्भ॑स्थं समादाय समूत्सुजेत्‌ ॥ ४ ॥ 
तानेव पोटलीं विद्वान्‌ कु्यद्धि सूक्ष्मवाससा । 
कालि कामिध्िते पके यावत्तण्डुकुसम्भवे ॥ ५॥ 
करत्वा स्थानं पचेष्सम्यमा गन्धकटुमोचनात्‌ । 
पक्वं रशुनमादाय सघृतं मांसमुत्सुजेत्‌ ॥ ६ ॥ 
क्षालयेद्वारिणा सम्यक्‌ पचेत्‌ क्षीरेण पाकवित्‌ । 
चतुःकृत्वः पश्चकृत्वः क्षाख्येद्रारिणा पुनः ॥ ७॥ 
विचित्र लमुन पायस बनाने कौ विधि तथा शुन~-मक्षयघ्रकार बनाने के 
चाद पायस (खीर) के विचित्र प्रकारोंको बताता) रहन को केकर 
प्रयत्नपूर्वक उसकी त्वचा को निकाल कर फक दे ओर थोड़ा अग्रभाग तथा 
मुलभागकोभी काटकर फरक दे। उसको एकत्र रहने कै चल्ि सूदैनतागासे 
माला की तरह पिरो ले । जितनी मात्रा में पायस ननाना हौ उतनी ही मात्रामें 
हण करे भौर जितने से कायं की सिद्धिहो जाय उतनादही प्रथोगमें के।॥. 
पाचक लहसुन. के कन्द को चार भाग में काटे । उसके अन्दर स्थित कंडी (डंठल) 
निकाल कर फक दे । इसके बाद उनको महीन वस्त्र से पोटली मेँ बाधे ओर 
काञ्लीमिभित पाक मे चावल पकने तक पोटली तथा लहसुन की भाला को किसी 
स्थान पर राव कर जन तक्र उसका कटु गन्ध दुर न हौ जाय तब तक पकावे। 
सके बाद पके रहसून को ठेकर चृत युक्त मांस को छोडदे तथा जलं से 
रकषालन कर दे भौर पाकर को जानने वाला दुघ के साथ अच्छी तरह पकवे । 
चार बारया पाच बार जक से प्रक्षालन करं \ १-७॥। 


८ पाद्‌. 


८४ वाकद्र्धलप्‌ 


भाण्डद्रये च छलुवं निक्षिपेत्तादश्ं तरक्तः। 
एकस्मिच्निक्लिपेद्धाण्डे सहै लशुन सामिघा।॥ € ॥ 
अन्यस्मिन्‌ विन्यधेद्भाण्डे सहः सरङिकास्ततेः । 
शृतमधंविष्िष्टं च क्षीरं विघ्रावयेद्‌ बुधः॥९॥ 
यथाह शकं रायुक्तं क्षीरं भाण्डटये क्षिपेत्‌ । 
निक्षिप्य वायसेऽन्यस्मिन्‌ रम्भाफलमनृत्तमम्‌ ॥ १० ॥ 
पनसस्य फर रभ्यमपरे पायक्ते न्यसेत्‌ । 
कल्कं च धनसारादि निक्षिपेदुसयत्र हि ॥ ११॥ 
निक्षिपेत्तत्र जात्यादि कपुमान्धुमयत्र हि) 
पायसं लचुवातघ्नं रस्यं व्याधिहुरं शुभम्‌ ॥ १२॥ 
पूर्वोक्त प्रकार से पकाये हुए छहसुन को दो पातरौ मेँ रक्खे । एक पात्र में लहसुन 
को मसाला आदिके साथ छोडदे ओर दुसरे पात्रे सरलिका के साथ र्खे} 


इसके बाद आधा पकाया हृभा दूध छन ठे भौर उसमे उचित मत्रा में शक्कर 


मिलाकर दोनों पात्रों मे छोड दे। एक पायस पात्र मे उत्तम केला का फल छोड 
कर दुसरे पायस पात्र मै सुन्दर कटहल का फर छोड़ दे । धनसार कपुर आदि 
काक्त्क दोनों ही छोडदे। पुनः उत्तमे चमेली आदिका पूर दोनोंमें 
छोड दे इसके बाद पुष्पो को निकालकर रख ठे ओर्‌ खाने कै समय दे । यह्‌ लशुन 
पायस हल्का होता है भौर यह्‌ वातनाशक, रम्य तथा अच्छी तरह व्याधिनाङक 
होता है \ ८-१२ ॥ 
| गोधृसपाथसनिर्माणविधिर्मुभाच 

तवगोधूत्षमानीय समुत्सायं  समृत्कणान्‌ । 

दूषज्जलेन संविलन्नभपहुन्यादुलृखले ।॥ १३ ॥ 

मोचयेत्ततुषं सम्यक्‌ कुयदिवं द्विघाद्विधा । 

अवहन्यास्च तक्रणं शितं थावद्‌ भवेत्पुनः ॥ १४॥ 

दरशाविक्तिकृत्वस्तान्‌ अवहन्याच्च सपिघा । 

संस्पुदय केनचित्‌ सम्वक्‌ क्रुयात्तत्तुषमोचनस्‌ ॥ १५ ॥ 

त्रिभाग माहिषं क्षीरं क्षीरमाण्डे भ्रसिच्चयेत्‌ । 

एकेन जखभागेन्‌ सह अुदरश्निना पचेत्‌ ॥ १६॥ 

जलनिर्गभनं शावतं तावत्तावद्‌ प्रसाधयेत्‌ । 

तेवां पयस्तथा सिञ्चत्‌ समभाण्डेऽऽटभागिकम्‌ ॥ १७॥ 











तकविरिधचित्तम्‌ ८५ 


एकभागं च गोधृमं तादुशं तत्र निक्षिपेत्‌ । 
यथा च धूमसंस्पर्शो न भवेत्तं तथा पचेत्‌ ॥ १८ | 
दर्व्य¶वघट्यन्‌ शोध्या तथा भाण्डं स्थितं यदि । 
विभज्यैवं चतुरमगं पानं पात्रेषु निक्षिपेद्‌ ॥ १९ ॥ 
 गेहूंका पायस बनाने की विधि तथेह बण नवीन गहूं को लेकर उसके सूखे 
पके एवं जोर्ण-शीर्णं गेह के कणो को निकाल कर थोडे जल से गीला कर भोखरी 
म कटे । उसकी त्वचा भच्छो तरह निकाल कर्‌ फक दे भौर इसी प्रकार दो-दौ 
बार करे । इसके बाद तक्र के साथ तब तक कुठे जव तक्र बहे एक र्ट (मिल 
हमा ) हो जाय । पुनः घी के साथ दज्ञनीस बार कटे । किसी चीज से पकड 
कर इसकी भसी को अच्छी तरह निकालदे। भैप्तकादूध तीन भनि दूध के 
पात्र में रक्वे ओर उसमें एक माग जल छोडकर मन्दाग्नि से पका । उसको 
तव तक परकाये जब तक उसका जक न जल जाय । उत दूधको एकउसीके 
समान पात्रे आठ भाग छोडे ओौर एक भाग पूर्वोक्त प्रकारसरे सिद किया, 
हभ गोधूम ( गेह ) का कल्क छोड दे \ पुनः उसको दा पक्रावे जैप्ा कि धूप 
से स्पर्शं ( जलना ) नहो जाय । यदि वहुक्षीर पात्र छ्‌ जायतो कल्चछुलसे 
चला कर शोधन करके) इसप्रकार सको पाचक चार्‌ पतरौ मे रक्खं अरं 
हसी प्रकार पूगपटु के बहुत से नेत्र म रवते! उन पात्रों को बार-बार अनेक 
सुगन्धित द्रभ्यो से सुगन्धित करके तथा कपूर मादिसे धूपित पात्र में उचित 


` प्रमाणमे मत्रा को जानने वाला पाचकं रख | १३.१९ ॥ 





फलपुष्पपासकनिर्माणविधिगुणाशच 
चतुविधं तथा पाकं पत्रष्वेतेषु निक्षिपेत्‌ । 
निक्षिपेत्‌ तेषु पकेषु फरपुष्परसं तततः ॥ २० ॥ 
तेषां च निक्षिपेत्‌ क्षीरं सुपक्वं तस्रमागवित्‌ । 
फलश्च॒ पनसं तत्र॒ तद्रसं केतकोदलष्‌ | २१॥ 
भन्येषामिक्षुदण्डं च तद्रसं कमर क्षिपेत्‌ । 
तेषां च सहकारस्य फलं सूदस्तु निक्षिपेत्‌ ॥ २२॥ 
तदोग्रं रसमासिच्य तदीयं कुभुमं न्यसेत्‌ | 
द्राक्षाफलं च केषाचित्‌ निक्षिपेत्तद्रसं बुधः ।। २३॥ 
कह्लार कुसुमं तत्र॒ सुगन्धेन समन्वितम्‌ | 
दाडिमस्य; फं केषान्तद्रसञ्च विनिक्षिपेत्‌ 1 २४॥ 
वह्भिकाकुसमं तत्र॒ पुगन्धेन . समन्वितम्‌ । 
कस्तूर्यादिसमं युक्त न्यसेत्तत्रैव पाकवित्‌ ॥ २५॥। 


८६ पाकदपेणम्‌ 


कपिश्यस्य फलं तेषां तद्रसच्च विनिक्षिपेत्‌ । 

जाजीप्रसूतं तत्रैव न्यतेद्िद्रान्‌ सकोविदेः॥ २६॥ 

फलानि चेवमादीनि तदीयाश्च रसास्तथा । 

फलपुष्पपानक बनाने कौ विधि तथा गुण~-पुनः चार प्रकारके पाकं 

को इन पा्रोंमें छोडदे भौर इन पाकोंमें फल तथा पुष्पका रस छोडदे। 
इसके बाद परिमाण को जानने वाखा उनमें परिपक्व क्षीर ( दूष ) को दे । उसमें 
कटहल का फर तथा रस भौर कैतकी ( केवडा ) का फूल छोड दे । अन्य पत्रों 
मे गन्नाका रस तथा कमल का कूर छोड दे। इस प्रकार किसी पात्र में पाचक 


आमके फल कारस छोड दे । उसके उग्र रस (चोप) को निका कर उसके 


गदे को छोडदे। कुछ पाक पत्रमे अंगूर का फल तथा उसका रस छोडदे 
भौर उसमे सुगन्ध से युक्त कल्लार ( सफेद कमल } का फूल छोड दे । पाक्वेत्ता 
किन्ही पाकपात्रों में अनार का फल तथा रस ओौर सुगन्ध से युक्त वर्धिका का फूल 
एवं कस्तुरी आदि के साथ उसमें छोड दे । अन्य पाकपात्र मं पाकशास्त्रवेत्ता कंय 
काफल तथा रस भौर अजाजी ( जीरा) तथा भजवायन का फूल छोड दे 
पूर्वोक्त प्रकार से पूर्वोक्तपाक मे फलो को तथा उनके रसो को छोड दे ॥२०-२६२॥ 
तत्तद्योनीनि पुष्पाणि पातरेष्वाद्येषु निक्षिपेत्‌ । 
निक्षिपेन्माक्षिकं सपिः केषाञ््ित्सू दवित्तमः ॥ २७ ॥ 
सुगन्धीनि विकासानि प्रसुनानि न्यसेत्क्रमात्‌ । 
एतेयरोडय तं पाकं तस्प्रसूनानि संत्यजेत्‌ ॥ २८ ॥ 
ततश्च णोटीं कृत्वा जलपूणेघटेन च । 
मन्तरादालकं कृत्वा ` तच्च तेषु विनिधिपेत्‌ ॥ २९ ॥ 
सिकतावेदिकायां च न्यसेत्तान्‌ पनसाहतान्‌ | 
तालपत्रेवुंघः सम्थर्वीजयेच्च पुनः पुनः॥ ३० ॥ 
यावच्छैत्यम्भवेत्तावत्तत्रेव तापयेद्बुधः। 
मुक्तिकाले समालोच्य भक्षयेद्रा प्रदापयेत्‌ | ३१॥ 
अयं पित्तहुरो वृष्यः पथ्यः शेत्यकरो नणाम्‌ | 
जगतामाध्रयं ब्रह्म यथा भवति सवंदा ॥ ३२ ॥ 
पुनः अपनी-अपनी जाति कै पुष्पों को प्रथम पात्र मं छोडे ओौर पाकशास्र- 


वेत्ता कछ पाकपाधौ मे मधु तथा घी छोडे । पुनः क्रम से सुगन्वित तथा खिले 
हए पृष्पों को छोड । पूर्वोक्त द्रव्यो के साय उस पाक को मिकाकरं पूर्वोक्त पुष्पों क 


को फक दे । हसक बाद पोटली बनाकर जलपूर्णं घड़ेके साथ घर्‌ कै अन्दर 








 । 





नख्विरचितम्‌ ८७. 


करके उसको उन पातरौ में छोड दे भौर उन सों को ( पनस पाकपात्र को छोड्‌- 
कर ) बालुका के वेदी पर रक्खे । बुद्धिमान्‌ पाचक बार-बार तालपत्र से अच्छी 
तरह हवा करे । जब तक शीतलन हो जाय तब तक हवा देता रह । इसके बाद 
भोजन का समय आने पर स्वयं भक्षण करे तथा खनेके ल्यिदे। यहु पित्तको 
दूर करनेवाला, वीर्यवर्धक, पथ्य तथा मनुष्यों को शीतल करने वाला है, जैसे ब्रह्य 
हमेशा संसार का आश्य होतार । 
उपसंहारः 
रसालायास्तथा भक्ष्यभोग्यादीनामिहाश्रयाः । 
स्तुवन्ति सम्यक्‌ सुधियस्ततः सवं सदा मुदा ॥ ३३ ॥ 


इति नलकृतपाकदर्पणे पायसप्रकारनिरूपणं नाम चतुथंप्रकरणं समाप्तम्‌ ॥ 
उपसंहार यहां पर रसाला तथा भक्ष्य-भोज्यादि का सेवन करने वादि 
बुद्धिमान्‌ लोग अच्छी तरह स्तुति करते हँ तथा हमेशा प्रस रहते है । 
इति नलक्रत पाकदपंण' का डा० इन्द्रदेव त्रिपाटीक्ृत माधुरी हिन्दी व्याख्याः 
सहित पायसप्रकारनिरूपण नामक चतुथं प्रकरण समाप्त ॥ ४॥ 


अथ पानकभेदनिस्पणम्‌ 


रसालायाश्च . कथितां सर्वरुचिविमदिताः। 
पानभेदादच कथ्यन्ते भुक्त्वान्नस्य विरेचंकाः ॥ १॥ 
ताक का भेद लिशूपण पूर्वं प्रकारण मे सम्पूणं अरुचियों कौं नष्ट करने 
चारी रसाला का वर्णन किया गया । भन भुक्तं { खाये गये ) अन्न को विरेचन 
-कृरने बलि पान ( पानक } फे भेद कहते हँ । १॥ 


पानकनिर्खाणविधिर्गुणाषहच 


हिरण्मये चं चित्रे चं नानारत्न विराजिते। 
ककराभागमेकं च सखण्डं तत्र निक्षिपेत्‌ ॥ २॥ 
गाद्धन्तद्धिगुणं तोयं स्िञ्चेदस्त्रेण शोधितम्‌ । 
यावसप्रकीयखण्डं तत्तावत्तत्रेवे तन्न्यसेत्‌ ॥ २३॥ 
तदादाय व्यसेश्न्त्रे तुलितं घटनिमितम्‌। 
भवेद्िभाम्बुवद्यावत्‌ तावत्तत्र पूनः पुनः) ४॥ 
रोधयेद्रच्छाकरं तोयं सम्यक्सदः प्रमाणवित्‌ । 
दशविशतिपातरेषु सृक्ष्मरूपेष शोभिष्‌ ॥ ५॥ 
प्रत्येकं पृगपदट्ुस्य लोचनानि न्यसेत्करमात्‌ | 
फलानां तेषु नेत्रेषु रसं च कुयुमं क्षिपेत्‌ ॥ ६॥ 
विचित्र पानक व्ताने कौ विधि वशा गुण~--भनेक रत्नों से जटित चित्र 
'निचित्र स्वणंपात्र प लाड सहित एक भाग शक्कर छोड भौर वस्त्र से छाना हुभा 
गंगाजल दुशुना छोड दे । जब तकर शक्कर गलन जाय तब तक चलाते रहै 
ओर तुलाके भकार कां बनाया हुजा घटतिर्मित यन्त्र पर रक्ते । जब तक 
वह पारदर्शक जल के तरहुन हौ जाय तब तकं जछमाण यन्तर पर रक्खे । प्रणाम 
को जानने वाला पाचक आमोद युक्तं उस जल को अच्छी तरह शुद्ध कर ङे। 
इसके बाद छोटे-छोटे न्दर दस.नीस पात्रों मँ पूगपटु नेत्र (नली) क्रमशः 
रख दे ओौर उन तल्यं मे फलो का रस तथा पुष्प छोड दे ।॥ २६॥ 
चिञ्चाफलरसं सिञ्चेदन्यं ताहशपष्पकरम्‌ । 
कल्हारकुमुमं तत्र न्यसेत्तत्रैव बुद्धिमान्‌ ॥७॥ 
जम्बूफरं तथान्यस्मिन्‌ सुपक्वञ्च न्यतेद्ुध 
तारिद्धपुष्पं तत्रैव पुत्नागकरषुमं न्यसेत्‌ ॥ ८ 











नलविर {चितम्‌ ` € ९ 


-पारावतफलान्यानि रसमेकन्न निक्षिपेत्‌ । 
रम्भाफररसं सिञ्चेत्‌ अन्यस्मिन्नपि लोचने ॥ ९॥ 
करवीरस्य कुसुमं कुसुमं बकुल्स्यं च। 
एकत्रलकु चस्यादि फलं प्रक्षिप्य जलास्नदित्‌ ॥ १०॥ 
सुगन्धमुत्पलं चातर दातपत्रप्रसूनकम्‌ | 
अन्यत्र तिक्िपेद्‌ विद्वान्‌ फर्मास्रात्तकस्य च ॥ ११॥ 


मातुलुगस्य कुसुमं कुन्दस्य कुसुमं न्यसेत्‌ । 
केतकीकुमुमं स्वकं स्वं नेतेषु निक्षिपेत्‌ ॥ १२॥ 
एलोनागरचर्णञ्च जम्बीरस्य सरन्ततः। 


लोचनेषु च सर्वेषु किंञ्चित्किञिचतत्‌ विनिक्षिपेत्‌ ॥ १३॥ 
कर्पूरं मुगनाभि च कृड्क्मं ह्मवारिणा। 
पेषयित्वा च तत्कल्कं मानवित्प्रक्षिपे्रमात्‌ ॥ १४॥ 


परवोक्त पात्रों सन स्थित नेत्रो (नलिका) मे भिन्न फलों का रस तथा पुष्प छोडे । 
एक पारमे इमली के फल कारम तथा उसी प्रकार का कोई पुष्प छोडे । उसमें 
चुद्धिमान्‌ पाचक कल्हार ( कूद ) का पुष्प छोडदे। दूसरे पात्र मे पके 
जामून के फल का रस छोडे ओर उसी में नारङ्घ ( गाजर } पुष्पं तथा पुश्चाग 
( सुतान चम्पक ) का पुष्प छोड दे । एक दुसरी नलिका मे पारावत (परुषक- 
शरीफा ) के फल का रस तथा अन्य नलिकामें केञेके फलका रस छोडदे। 
पनः क्रमशः एक पात्र में करवीर ( कनैल ) का फूल तथा दुसरे मे मौलसर का 
फ़ल छोड दे । एक नकिका मे बड़हर कै फल का रसत तथा सुगन्धित कमल एवं 
गुलाब का पुष्पष्छोक्दे) एक नक्िकामं भाश्रातक ( आभडा ) कै फ़ल का 
रस तथा मातुल्ङ्ग ( विजौरा नीम्बर ) का कर एवं कुन्द का पुष्प छोड्‌ । इलायची 
तथा घोँठ का चूर्णं भौर जम्बीरी नीम्बरू कारस धोडा-थोडा सभौ नलिकिभोंमें 
छोड दे। कपूर, कस्तुरी तथा कैशरका शीतल जल के साथ कल्क बनाकर 
रमाण को जानने वाला पाचक उचित मात्रामें छोडदे॥ ७१४॥ 


एवं सम्भारयुक्तेषु रोचनेषु प्रमाणवित्‌ । 
शुद्धतच्छाकंरं तोयं यथायोग्यं प्रसेचयेत्‌ ॥ १५॥ 
मन्दमारतसंचारपानागरे ततः . पुधीः। 
सिकतानिमिततायाञ्चं वेदिकायाञ्च पङ्तिः ॥ १६ ॥ 
निधाय तानि पात्राणि शुदुधवस्त्रेण वेष्टयेत्‌ । 
उश्षीरनिपितेनाथ वाखवृन्ेन  बीजयेत्‌ ॥ १५॥ 


९० पकरिदपंणम्‌ 


यावच्छटयं  भवेत्पानं कू्यात्तिनैव वीजनम्‌। 
मादाय तानि नेत्राणि पात्रेभ्यः सीदकानि च॥१८॥ | 


त्यज्येत्पुष्पाणि सर्वत्र केतकोकुमुमादूतः। 
आद्यवन्योन्यनेत्रेण पनिभेदं प्रमाणवित्‌ ॥ १९ ॥ 
बहवः पानभेदा स्युः गुद्धसङ्ुरभेदतः | 


विच्छेदनं विना विद्वान्‌ बुद्ध्वा कुर्याच्च पोटलीम्‌ ॥ २० ॥ 

मन्दमारुतक्ष॑चारे घोमामाह्रेच्च घोम्‌ । 

एवं ` विधानि पानानि . कुर्याद ग्रीष्मे सुबुद्धिमान्‌ ॥ २१ ॥ 

सेवितानि पुनस्तानि पानानि च मनीषिभिः। 

तत्तद्रव्यगुणान्‌ कुयुः संस्थितानात्मयुप्रभः ॥२२॥ 
पूर्वोक्तं प्रकार से प्रमाण जानने वाला पाचक सम्भार ( मसाला आदि सामप्री 


युक्त से ) पात्रस्य नल्िकाभों में वनिमित शर्करोदक ( चीनौ का शर्बत ) उचितः ` 


मात्रामें मिलादे। इसके बाद बुद्धिमान्‌ पाचक मन्द हवा संचारयुक्त पान- 
गृह भे बालू से निरभित वेदी के ऊपर एक कतार मेँ उन पात्रों को रखकर शयुद 


एवं स्वच्छ वस्त्रो से ढ्कदे ओौरखसया ताडके पखेसे हवा करे। जब तक 


वहं शीतल न हो जाय तबे तक हवा करे इसके बाद पात्रों से उदक सहित 
नलिकां को लेकर उनमें रक्खे केतकी पुष्प के अतिरिक्त सभी पुष्पों को केक 
दे। तदनन्तर प्रमाण को जानने वाला पहले भप मे एक नली से दुसरी 
नली मँ मिलाकर पानभेद का निर्माण करे। इस प्रकार रुद एवं मिश्रित पान. 
भेद से अनेक प्रकारके घनटो जतेह। बिना जलग कही गधिकर विद्वान्‌ 
ग्यक्ति पोटली बनावे । मन्द हवासंचार से युक्त मकान मँ रक्खे। इस तरह 
बुद्धिमान्‌ पाचक ग्रीष्म ऋतु में विविध प्रकारके पानक का निर्माण करे) 
विद्वानों के द्वारा सेवन करने पर ये पानक अपने नित दर्यो कै गुण के अनुषारः 
गुणकारक होते हैँ ।॥। १५-२२ ॥ 


तऋ्तुवणंराज्ञः पात्रविषथकः प्रदनः 

राजोवाच 

पात्रेषु विद्यमनेषु सौवर्णादिषु 
पाक्रादि क्रियते कस्मात्‌ 
प्रसूनवासनात्पाकः 
मधुवर्गादि पीडति 


बाहुक ! । 
पूगपटून मे वद ॥ २३॥ 

क्रिमिकीटादिपीडनम्‌ । 

पाकोऽयं चैषधेन च| २४॥ 








नरुविरचितम्‌ ९६ 


चि | हिताय च। 

ततं चिघ्क्रियायुक्तं नृपदेव । 
विवित्रथेद खलु पाकभेदो मया कृतः सवंजनोपकारी 1 ॥ 
यद्धक्तमन्नं सविपाककाके तेमैव जीर्णं क्रियते सुखेन । २५ 


। 1 ५ ॐ तम ॥ 
इति नलङ्ृतपाकदपंणे पानकनिरूपणं नाम पन्चम प्रकरणं समाप्तम्‌ ॥। * 


राजा ऋतुषणं का पाक पात्र विषयक भ्रश्न ~ राजा र | त 
पृछा कि हे बाहुक ! सोना-चांदी आदि के भेक पातो केह | ् र 
मे आप वों पाक बनाने के लियि कह रहै ह । तब नर नं कहा ।क पुष्प व 
सुवासित होने के कारण क्रिमिकोट आदि से दूषित तथा मुरला ४५४ 
विकृति हो जाने से पूगपट् आदि पत्रौको ग्रहण किया गया हे । | पष | 
क्रिया यक्त पाकको राजा एवं देवताभों के लिय कि र गयारह।।२ । ४ 

देने ( नरने ) विचित्र भेदोभ्से युक्त खलपाकमेदों को लं 
के लवे बनाया ह । जिससे खाया हुआ भन्न विपाक कालमें उष 
प्रयोग से सूखपूर्वक जीणं हो जाता ह । २५॥ 

इति नल्कृत पाकदर्पण का डा० इन्द्रदेव त्रिपाटीकृत माधुरी हिन्दी ग्याख्या 

सहित पानकनिरूण नामक पञ्चम प्रकरण समाप्त ॥ ५ ॥ 


अथ विविधान्नयुषपाकनि्माणप्रकरणम्‌ 
हा्यन्नयुषानिर्माणविधि्गुणा्च 
प्रस्थमेकं सुशाव्यन्नं संङक्षाल्य च पुनः पुनः| 
पेषयित्वा च तात्‌ पिष्टं काटि गोभिश्च मेर्येत ॥ १॥ 
तत्पश्चगुणितैस्तोयैः सह॒ चृल्थां पचेद्वुप्रः | 
कुस्तुम्बरी च केडर्यं पाकमध्ये विनिक्षिपेत्‌ ॥ २॥ 
पिष्टञ्चव दर्पा लिषप्तञ्च भवताये प्रश्ञामयंत. । 
धवलं दधिमादाय तत्समं तत्र॒ मेलये्त. ॥ ३॥ 
ोधयेतु सितवस्त्रेण घने यत्नेन पाकवित । 
शोधितं तद्विशालेषु _ पात्रेषु बहुषु ` क्रमात्‌ ॥ ४॥ 
स्थितेषु पगपद्रस्य रोचनेषु विनिक्षिपेत्‌ । 
केतक वुसुमं सूदः ` सवेत्र॑व निवेशयेत्‌ ॥ ५॥ 
रुच्यथ सर्व॑पात्रेषु फलं पूष्पं समाहुरेत. । 
शाल्यत्न का युष ( शूषामृत ) बनाने फी विधि तथ गुण -स्वच्छ जडहन 
धान का चावल एकसेर ( {६ किलो ) को अच्छी तरह बार-बार धोकर तथा 
पीसकर उसकी पीटी बना कर काञ्ली के साथ मिलाले। इसके बाद उसको 
पाच गुना जर कं साथ बुद्धिमान्‌ पाचक चुत्ह पर पकावे। पीठी के दवीं छेष 
( पक जाने पर ) हो जाने पर उतारकर रण्डा कर ठे । तत्पश्चात्‌ उसी के बरा- 
अर सफद दही लेकर उसमं भिलादे ओौर पाकशास्त्र को जानने वाला पाचक 
भयत्नपु्वक सफेद वस्तरसेछानले। छानने के बाद उसको बड़े-बड़े कश पात्रों 
भे स्थित पुगपट नेत्रो मे रकल । प्रत्येक पातर मे पाचक केतकी का फ जवे 
भौर रुचि को बढ़ने के ल्थि सभी पा्ों मे फल तथा पुष्प छोड़ दे ॥ २-५२ ॥ 
बीजपूरफच्च्छेदान्‌ केषा देमपुष्पकम. ॥ ६ ॥ 
सत्फलाकुभुमं तेषु न्यसेदय)ग्यं यथा बुधः । 
सहकारफलं केषां जाजीकुसुभमेव  च॥७॥ 
नारज्गृस्य प्रसूनं च न्यसेत्तन्मानवित्‌ पुनः | 
सल्लकोफलमन्येषां पाटरीकुसुमं न्यसेत ॥ ८ ॥ 
पुगस्य पष्प निविशेत. कस्तुरीगुणसंयुतम्‌ 
कु म्भीफटं तथान्येषां वासन्ती कुसुमं न्यसेत. ॥ ९॥ 





नखविर चितम्‌ ९३, 


- कल्हारकूसुप तत्र॒ प्रक्षिषेत्समनोहरम.। 
बालमूर्वारुकं केषां नमेरुकुसुमं न्यसेत्‌ ॥ १० ॥ ` 
सुगन्धि कुसुमं तत्र प्रविशेत. तत्प्रमाणवितत. । 
निक्षिपेदष्टपात्रेषु यथायोग्यं क्रमा्सुधीः॥ १६॥ 

पूर्वोक्त विभिन्न पात्रस्थयूषोपाकों मे किसी भें विजौरा नी के फल के टुडके 

हेम पुष्प ( नाग केशर ) तथा सत्फला कुसुम ( अनार का फूल ) यथायोग्य 
मिला दे। किसी पत्रमे आमक फर तथा अजवायन का फल तथा नारंगी 
काफल प्रमाणको जानने वाला पाचक छोडदे। अन्य पात्रों भे सल्लकी 


 ( शादु) का फल तथा पाटली (पुन्नाग ) का पुष्पलछोड दे भौर कस्तुरी के 


गुणसे युक्त पुगपुष्पको छोड़दे। अन्य दूसरे पात्रों कुम्भीका फर तथा 
वासन्ती का फूल छोड दे भौर कल्हार का मनोहर पुष्प छोड दे । किन्ही पात्रों में 
उर्वारु ( खरवबृजा } का बाल फल तथा नमेरु का पृष्व छोड्‌ दे ओर प्रमाणको 
लानने वाला सुगन्धित द्रव्य का फूल छोड दे । इस प्रकार बुद्धिमान्‌ पाचक भागों 
पात्रों मे यथा योग्य फल-पुष्प को छोड दे । ६-११ ॥ ४ 

एवं चेद्रह्वो भेदाः सुचियूषस्य भूमिप ।। 

एतस्व युषमालोडय प्रसुनान्येव संत्यजेत. ॥ १२॥ 

प्रयत्नेन पुनस्तांश्च वेष्टयित्वाथ संविशेत. । 

शत्यादिगुणसंसर्गः कायंस्तेषां च पूवेवत. ॥ १३॥ 

अयं च युषः पीयूषः पित्तघ्नः श्वमहा भवेत. ॥ १४॥ 

हे राजन्‌ इस प्रकार पवित्र यूष के अनेक भेद होते हैँ । इस यूष को गन्छी 
तरह चलाकर पूरष्पोंको निकार फेक दे । पुनः इसको अच्छी तरह वेष्टित कर रक्खेः 
ओौर पहले की तरह पंखा आदि.की हवा से शीतक गुण से युक्त कर दे। यहं यूष 
पीयूष ( यषामृत ) पित्त को शान्त करने वाला तथां करवट को.दूर करनैः 
वाला ।॥ १२-१४॥ 
राजक्षाल्यन्नयूषनिर्माणविधिगुणाश्च 

मर्दयित्वा ` पुनः सम्यक्‌ श्ोधयेत, घनवाससा । 

पूगपट्रस्य नेत्राणि बहुपात्रेषु निक्षिपेत्‌ ॥ १५ ॥ 

सयूषं दधिकश्चात्यन्नं सम्भवन्तेषु निक्षिपेत्‌ । 

प्रमाणेन व्येसेत्तेषु चूर्णं सेंन्धवसम्भवमर ॥ १६॥ 

मेथीजीरकचूर्णं च एकाचर्णं च निक्षिपेत्‌ । 

मद्रकस्य पराण्डोस्च शकलानि च निक्षिपेत्‌ ॥ १७॥ 


९ पाकद्पणम्‌ 


कुम्भीपत्रं च धान्यं च मातुलुद्खदलं क्षिपेत्‌ । 

केतकोकुसुमं तेषु सहकारफं क्षिपेत्‌ ॥ १८॥ 

नानाविधानि पुष्पाणि फलं तिक्षिपेत्सल्छकीफलम्‌ । | 

तदीयं निक्षिपे्पत्रं तद्योग्यं द्रन्यमादिरोत्‌ |} १९ ॥ 

राजक्षात्यल् यूषः बनाने की विधि तथा गुण-पूर्वोक्त प्रकारसे रालि 

चावल १ किलोको पीस कर तथा काज्ञी मिलाकर पाच गुना जम पकारे 
तथा दही में मर्दन कर गढ़ वस्त्र से छाने भौर बहुत पात्रों मे पगपट नेतर 
मे रख कर उनमें पूर्वनिमित यूष सहित दधि शाव्यन्न को रवखे । पुनः उचित 
मात्रामें सेन्धा नमक का चूं छोडदे। साथही मेथी, जीरा तथा इरायची 
का चूर्णं छोड़ दे भौर अदरक तथा प्याज को काटकर छोड़ दे । कु म्भीपत्र ( काय- 
फ़ल ) धनियां तथा विजौरा नींबूके फरका दल छोडदे। पुनः केतकीका 
फूल तथा आम का फल छोड दे । अनेक प्रकार के पुष्पो तथा ( सत्लकी ) सल्छई 
का फल छोड दे । पूर्वोक्त द्रव्यो का पत्र तथा यथायोग्य द्रभ्यो को छोड दे॥। 


पाकन्ञः क्रमशस्तेषु सामुद्रफलमाहरेत्‌ । 

केषांचिदास्रशकलं तदीयं कुसुमं न्यसेत्‌ ॥ २०॥ 

मरीचिस्तवकं केषां जातीय कुसमं न्यसेत्‌ । 

नारिगकुसुमं केषु न्यसेद्िल्वफङानि च ॥ २१॥ 

कल्हारकुयुमं कन्तु सारङ्कस्य फलं क्षिपेत्‌ । 

एकाफङ्स्य स्तवक कैषांचिद्धेमपृष्पकम्‌ । २२॥ 

एवमादीनि पृष्पाणि छवणस्य फलानि च । 

क्षिप्त्वा कुर्याच्च युस्षय बहून्‌ भेदान्‌ विचक्षणः ॥ २३ ॥ 

क्षणमात्रं समालोक्य ततः पुष्पाणि संत्यजेत्‌ । 

ततश्च पोटलीं कुर्यात. प्रयत्नेन तततः परम्‌ ॥ २४॥ 

वेष्टयित्वा पुनः सूदः कुर्याच्छैत्यं च पूरव॑वत्‌। 

मुक्तं च जीर्णं समया लघु वृष्यो बलप्रदः ॥ २५॥ 

पाक को जानने वाला पाचक क्रमशः उन पात्रस्य पूगपटु नेतो सामुद्र 

फरछोडदे। कुछ पात्रोंमें आम के टुकड़े तथा उनके फूल छोडदे। कुछ 
पात्रौ मे मरिचके गुच्छे तथा चमेलीका फुल छोडदे। कुछ पत्रोमें नारंगी 
काफल तथा बेल का फल छोडदे। कुछ पातरौ में कल्हार ( कूर ) का 
फर तथा सारंग ( कमल ) काफल छोडदे। कुछ पातरौ में इलायची का 
गुच्छा तथा हेम पुष्प ( नागकेशर ) छोड़ दे । इसी प्रकार विभिन्नं पुष्पों एवं 














नलविरचितम्‌ ९४ 


समुद्र फर को छोड़ दे । इस प्रकार बुद्धिमान्‌ पाचक पूर्वोक्त प्रकार से पुष्पं एवं 
कलो फो मिला कर घनेक प्रकारके युष बनाठे। पुनः पुष्पों करो कुं देर 


रहने के बाद निकालकर फक दे । सके बाद प्रयत्तपर्वक पोटली बनावे भौर 


-उसको वेष्टित कर पूर्वोक्त प्रकारसे तार एवं खस आदि के पखोंसे हवा कर 
शीतल बना के । यह भोजन के साथ खाने से अन्न को पचाता है ओौर यह्‌ वीर्य 


चद्धंक, सुपच तथा बलकारक होता ह ।। २०-२५ ॥ 
| युषपाकस्योपसंहारः 
नानाविधद्रव्यफलग्रसूनेरुत्पादिता्थः खलु कंस्पवृक्षः। 
श्रमान्वितानां श्रमनुससुसेव्यः सुपूजितः सवंमनोभिराभः ॥ २६॥ 
सयूषभेदाः कथिता भोजनानन्ददाः शुभाः । 
घृताद्यंशप्रभेदाश्च कथ्यन्ते रुचिमर्दनाः।। २७॥ 


इति नलक्र तपाकदर्षणे गूषपाकनाम षष्ठप्रकरणं समाप्तम्‌ ॥ ६ ॥ 
युषपाक का उपंहार-- यहं अनेक प्रकार के द्रव्यो, फल एवं पुष्पो के द्वारा 
निभित यूष कल्पवृक्ष कौ तरह श्नमिकों कै श्रम ( थकावट }) को दूर करने वाला 


अच्छी तरह सेवनयोग्य प्रशंसित एवं सभीके मन को प्रसन्न करनेवाला ह । भोजन 


-के समय भानन्द देनेवाले यूष के अनेक भेद कहै गये । अब अरुचि को नष्ट करने 
-वाे अनेक प्रकार के धृतशेद को करहैगे ॥ २६-२७ ॥ 
नोट --भाजकल भी विविध प्रकारके सेन्ट भोजन में मिखाने की परम्परा है। 
पआचीन काल में सेन्ट कां प्रादुभीव न होने कारण पुष्प छोड़ने की परम्परा थी । 
इति नलकृत पाकदर्पण का डा० इन्द्रेव त्रिपाठीकरृत माधुरी हिन्दी व्याख्या 
सहित यूषनिरूपण नामक षष्ठ प्रकरण समाप्त ॥ ६ ॥ 


अथ घृताल्नपाकप्रकरणम्‌ 
घुतान्नपाकनिर्माणविधिगुणाश्च 


सुपक्वं राजज्ञाल्यन्नमानीय सुमनोहरम्‌ । 
विकश्ाक्विश्नमे देशे पत्रि विविधेष्वथ॥ १॥। 
स्थितेषु सवेपात्रेषु  क्षिपेदन्येन सैन्धवम्‌ | ` 
हैयद्धवीनमेकस्मिन्‌ सिच्चेत्पातरे सुसंयुते ॥ २॥ 


क्षिपैच्चृणं पुनस्तत्न दश्वपपंटकस्य च । 

निक्षिप्रिच्च ततस्तत्र खशुनाद्रकयोः कणान्‌ ।३॥ 

चूर्णं च निविशेत. किवित्त. मेथीजो रकेसम्भवम्‌ | 

कुस्तुंबगेञ्च कटं केतकीकुसुमं न्यसेत्‌ ।॥ ४॥ 

बीजपुरदलं तत्र निक्षिपेत्सूदराद्‌ तत्तः। 

एभिद्रव्य माजनस्थमन्तं कुय्यवच्वि मेरनम्‌।। ५॥ 

पुनश्च निक्षिपेत्तत्र कस्तूरी कपुरीं तथा। 

पूनद्व पूगपटुन बद्ध्वा भोक्त्रे निवेदयेत्‌ ॥६॥ 

घृतमन्नमिदं रम्यं बलख्वुद्धिक्ररं भवेत्‌ । 

ह्यं पित्तहरं नित्यं चक्षुरिन्द्रियवदुर्धनम्‌ ॥ ७॥ 

घृतान्न पाक बनाने की विधि तथा गुण~-अच्छी तरह परिपक्व, मनोहर 

राज शाल्यन्न ( जडहन का पूर्वोक्त विधिसे निमित भात ) को लेकर विस्तृत स्थान 
मे विविध समी पात्रों में रखे हुए अन्न मेँ सेन्धा नमक छोड भौर उसी के साथ 
रक्चे हए एक पत्रमे घीखोड्दे। पुनः भृने हए पापड़को रखदे। पुनः 
उसमें कहसुन तथा अदरक के टुक्डांको छोडे। उसीमें थोड़ा मेथी तथा 


जीराका चूण छोड़दे। पुनः धनिया, कायफर तथा केवड़ा के फल को छोडदे।. 


इसके बाद विजौरा. नीत के फल के दलको श्रेष्ठ पाचक छोड़दे। इस प्रकार 
पात्र में स्थित अन्न को पूर्वोक्त द्रव्यो के साथ मिलादे मौर पुनः उसमें कस्तुरी 


तथा कपर छोड़ दे । तदनन्तर पुगपट से बधिकर खाने वलि को दे । यह धृतान्न 


रम्य, बलवृद्धिकारक हव्य पित्तहुर तथा, दुष्टिशक्ति को बढाने वाला हं ।। १-७॥\. 
अन्य घुतान्ननिमणिविधिगुणाहच 
अन्यस्मिन्नपि पात्रस्थे शाल्यन्नेषु सुसंयुते । 
तिलतेलं नवं रम्यं सिकश्चेत्मुदः समं ततः॥८॥ 
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जम्तीराग्लं ततस्तत्र प्रमाणेन प्रसेचयेत्‌ । ` 
चर्ण॑ञ्च निक्षिपेत्तत्र पिण्याकवटकोद्धवम्‌।।९॥ 
छकशनादककेडर्यघात्यकानां क्िपेत्कणान्‌ । 


तघ्ततैलं पुनस्तत्र ॒हिगुना सदहिक्तं क्षिपेत्‌ ॥ १०॥ 

कृत्वा तन्मेलनं तत्र॒ कषुंरादीर्च निक्षिपेत्‌ | 

तद्बद्ध्वा पूगनेत्रेण निविकशेदपरस्थले । ११ ॥ 

बलक्हीपनकरं = वाततलेष्महरं तथा । 

प्रकारान्तर से घुताघ्न बनाने कौ विधि तथा शुण--बन्य प्रकार से घृतान्न 
बनाने के लिये अन्य पात्रों मे स्थित शाल्यत्नों मे पाचक सुन्दर, रमणीय, नवीनः 
तिल का तेर मिला दे । इसके बाद उचित मात्रा मे जभ्नीरी नीबू का रस (सत्व) 
छोड दे पुनः तिल के खल्टी के वटक चूर्णं को उसमे मिला दे गौर लहसुन, 
अदरक, कैडर्यं ( कायफल }) तथा धनिर्या कै चृर्णको मिलादे। पुनः गरम: 
तेल में हंग पका कर छोडदे। इन सवो को एकत्र कर कपुर आदि सुगन्धित 
द्रव्यो सुगन्धित बना के। पुनः उसको पुशपट नेत्रसे बाकर दुसरे स्थानः 
पर रख दे ओर खानेके ल्यिदे। यह बलवरद्धक, जाठराग्निदीपक तथा वात 
कफ को दुर्‌ करता है ।॥ ८-११॥ 
चिद्नाफलरसयुक्तशात्यन्नवाकनिर्माणविधिरुंणाश्च 

अथ चिञ्चा पक्वफछसमुद्भृतरसं हरेत्‌ ॥ १२॥ 

शाछिन्या त्तं पुनः सम्यग्‌ भर्जयेद्रामठादिभिः। 

अन्यस्मिन्‌ नवशाल्यन्ने निक्षिपेत्तादृशं रसम्‌ ॥ १३॥ 

कणाश्च निक्षिपेत्तत्र लशुनाद्रकसम्भवान्‌ । 

तदेभिर्मेलयेत्सर्वं वास्नादीन्‌ समाविशेत्‌ ॥ १४॥ 

पूणपटुन तद्भुक्तं वेष्टयित्वा च दापयेत्‌ | 

पित्तवुद्धिकयो रुच्यः शृरव्याधिहुरो ह्ययम्‌ ॥ १५॥ 

इमली फल के रस से निशित क्षाल्यत्न बनाने कौ विधि तथा गुण-ईइमली 


के पके फलका रस निकालले। पुनः शालि धानके चावल के साय अच्छी 
तरह हीगके साथमभूनले। दुसरे नवीन शात्यन्न मे पूर्वोक्त इमरीके रसको ` ` 


छोड दे गौर लहसुन तथा अदरख के दटुक्डों को छोड़ दे। इसके बाद सभी को 
एकत्र मिला दै तथा सुगन्धित द्रव्यो से सुगन्धित कर ले । तदनन्तर उस भात को 
पुगपट से वेष्टित कर खाने के लिये दे! यह्‌ पित्त को बदीने वाला, रुचिकारक 
तथा शूल एवं व्याधि को दूर करता ह ।॥ १२-१५ ॥ 


९८ पाकदपेणम्‌ 


` कैटयंकल्कयुक्तशाल्यन्तनिर्माणविधिगणाश््च 
केटर्यकल्कमन्यस्मिन्नन्य्चिक्षिप्य मेलयेत्‌ । 
भजितं रामठं तटे निक्षिपेद्रामटादिकमस्‌ ॥ १६॥ 
कपुरादींश्व निक्षिप्य नेच्रेण परिवेष्टयेत्‌ । 
स्तत्यप्रदं त्रिमिहूरं श्छेऽमदोषहरं भवेत्‌ ॥ १७॥ 
कौटयं कल्क के साथ श्ाल्यन्न बनाने की विधि तथा युण-- द्रं लाल्यन्न 
पोत्र में कैटर्यं ( कायफल ) का कल्क छोड कर तेरु मेँ भूने हृए हींग को मिला 
दे भौर कपुर आदि सुगन्धित द्रग्यों से सुवासित कर तथा पूगपटर नेत्र से वेष्टित 
कर खनिकोदे। यहु स्तन्यवद्धक, क्रिमिनाशक तथा कफ-विकार को नाञ्च 
करने वाखा ह । १६-१७ ॥ 
सषंपकल्कयुक्तशाल्यस्निर्माणविधिगुणाश्च 
सषपोद्धवकल्केन मिलदन्नं क्रियादूबुधः । 
जम्बीराम्छं यथायोग्यं निक्षिपेद्रामशादिमिः॥ १८॥ 
करत्वा च वासनादींरच बद्ध्वा नेत्रेण दापयेत्‌ । 
िगुमुष्णकरं भक्तं तथा छदिहरं भवेत्‌ ॥ १९॥ 
सरसों के कल्क फे साय शाल्यन्न बनाने की विधि तथा गरुण--पाकक्रिया 
-को जानने वाला बुद्धिपान्‌ पाचक सरसों के कल्क के साथ शाल्यन्न को बनावे भौर 
उचित मात्रा मेँ जम्बीरी नींबू कारस (या सत्व) एवं भूने हुए ( तेखमृष्ट ) हींग 


जीरा आदि छोड दे । कर्पूर भादि सुगन्वित द्रन्यों से सुवासितं कर तथा पूगपटरू 


चेत्रसे वेष्टित कर खानेकेल्यिदे। यह हिगुयुक्त अन्न उष्णक्रारक होता ह 
तथा वमन को दूर करता हं ॥ १८-१९ ॥ 
एवमादीनि भक्तानि तत्तदुदरग्यै्च साधयेत्‌ । 
बहूनामन्नभेदानां स्वं स्वं तत्तद्गुणं भवेत्‌ 1 २०॥ 
पूर्वोक्त प्रकार से भिन्न -मन्न द्रव्यो के साथ अनेक प्रकार के भातो को सिद्ध 
करे । वे सब अपने-अपने द्रव्यों के गुण के अनुसार गुणकारक होते है। 
दधियुक्तशात्यन्ननिर्माणप्रकारोगुणाश्च 
अपरे सूदराडभक्ते निक्षिपेन्मधुरं दधि। 
सहकारकणांस्तत्र॒ लशुनादींरच निक्षिपेत्‌ ॥ २१॥ 
शीतोषणकणास्तत्र शुठोच्णं च निक्षिपेत्‌ । 
निस्त्वगाद्र॑ककेटयंघान्याकशकलान्यपि ॥ २२॥ 





नकविरचितम्‌ ९९६, 


एततवं विनिक्षिप्य कुर्यात्तन्मेलनं बुधः| 
पुनश्च निक्षिपेत्तत्र चृणेमेलासमुद्धवम्‌ । २३॥ 
बीजपूरदलं तत्र केतकी कुचुमं न्यसेत्‌ | 
कपूंरादींरच निक्षिप्य वेष्टयित्वा प्रदापयेत्‌ ॥ २४॥ 
इदं जाडउधहरं रुच्यं वह्िमान्धहु रं भवेत्‌ । २५ ॥ 
दधिमिभित ज्ञाल्यन्नका प्रकार तथा गुण--श्र्ठ पाचक दुसरे मातम 
मीठा दही छोडदे ओर उसमे भामके टुडे तथा लहसुन कै टुकड़े छोड दे । 
पुनः शीतक मरिच, सोठ का चूर्ण, छिलका रहित अदरक के टुकड़े, कैटर्यं तथा 


धनिया के दुकंडों को भी छोड दे । इन सब द्रव्यो को छोड़ कर भिखा दे । पुनः 


उसमे बिजौरा नीम्ब्‌ का रस तथा केतकः के पुष्प को छोड दे । इसके बाद कपूर 
आदि सुगन्धित द्रव्यों से सुवासित कर तथा पृशपट्र नेत्र से आवेष्टित कर खाने के 
लि दे । यह जडता को दूर करते वाला रुचिकारक तथा मन्दाग्नि को दुर करने 
धाला हं ।॥ २१-२५ ॥ 


उपसंहारः 
स्वैरप्रमेदाकृतिरन्तरूपा पेनुभरेरिज्यां प्रवदन्ति भूरि । 
पयांसि सम्यग्रसनान्नपाने सदा दुदोहाथिष सादरेण ॥ २६॥ 
इति नलकृतपाकदपंणे चुतास्निरूपणं नाम सप्तमव्रकरणं समाप्तम्‌ ॥ ७ ॥ 


घुततक्षाल्यन्न प्रकरण का उपसंहार-~-दइस पृथ्वी पर अपनो इच्छा के अनुसार 
निमित विभिन्न आकृति वालो बहत से बघरूप धेनु को बतते हं । उस्षेनुके 
दुध को चाहनेवालों के जिह्वाको तृषि के ल्थि अन्नपानको सदा मादर्‌ पूर्वक 
दुहते हं । 
इति नलक्कत पाक्रदपं ण का. डा° इन्द्रदेव त्रिपाटीकृत मधुरौ हिन्दी व्याद्या- 
सहित घृतान्ननिहूपण नामक सप्तम प्रकरण समाप्ति ।॥ ७॥ 


न्पा.द. 


अथ लेदयप्रकरणम्‌ 
सहक्षारादिलेह्यनिर्नाणप्रकारोगुणष्च 

सुपक्वफखसं दोहं सहकारादिसम्भवम्‌ 1 

मानीय सृदः शास्त्रञ्चः क्रिमिभ्यः शोधयेत. पृथक्‌ ॥ १ ॥ 

मजंयेच्च पुनस्तानि पृथक्‌ शकरया सह्‌ ¦ 

तदुत्थमाह्रेदुद्रभ्यं त्वग्नीजानि समुत्सृजेत्‌ ॥ २॥ 

द्रव्ये तस्मिन्‌ घनीभूते सिन्नात्कधिज्जलं ततः । 

द्रव्यञ्च सूक्षमवस्तरेण यावल्लद्यं तु शोधयेत्‌ ॥ ३ ॥ 

आनयेत्‌ पूगपट्टस्य नेत्राण्यथ शुभानि च) 

अनेकेषु च पात्रेषु मध्ये तेषु पुनस्यंसेत्‌ ॥ ४ ॥ 

लेह्यं चाङ्गुलिकं तेषु निक्षिपेच्च पृथक्‌ पृथक्‌ । 

ततश्च ॒धनसारादि कल्कं तेषु च मेरयेत्‌ ॥ ५॥ 

विचित्रवासनापृष्पैः लेह्यं सम्यक्‌ च वासयेत्‌ । 

ततः पुष्पाणि संत्यज्य सहकूर्याच्च पोटलीः ॥ ६ ॥ 

पूवंवत्स्थापनं कुर्यात्‌ ततः दौत्योपचारकम्‌ | 

एवं विधानि लेद्यानि कतव्यानि बहून्यपि ॥ ७ ॥ 

रसनास्वगतं जाड्यं त्यजेत्लेद्यस्य सेवनात्‌ । 

एततपित्तहरं पथ्यं कफवातहरं परम्‌ ॥ ८ ॥ 

आम आदि फलों का जलेद्य ( चटनी ) बनाने का प्रकार तथा गुण- पाकः 

शास्त्रज्ञ बुद्धिमान्‌ पाचक अच्छी तरह पके हुए माम आदि फलसमृहों को भलग- 
अलग लेकर क्रिमि, कड़ी आदि निकाल कर शुद्ध कर ठे । पुनः उन फलोंको 
अकग-अलम चीनी के सोथपकाले\ पकाने के बाद निकके हुए पदां ग्रहण 
कर छे भौर छिलका तथा बीजको फक दे। पकानेस्षे गाढ़ा हो जाने पर थोड़ा 
जल छोड दे । पुनः जब तकः रेह तैयार नहो जाय तब तक पकावे भौर पतल 
व्र से छान ले । दके बाद बहुत से सुन्दर पुगपट नेत्र को लेकर अनेक पात्रों के 
मध्य मँ रखे । पुनः अंगुली से उठने योग्य जेद्य उन नेतो ( तलिका ) में 
अलग-अलग खले । इसके बद कर्पूर आदि सुगन्धित द्रव्यो को उने मिला दे । 
पुनः अनेक प्रकार के सुगन्धित पुष्प से अवरेहं को भच्छी. तरह सुगन्धित करे 
भौर पुष्पों को पक कर पोटली बनाये । तदनन्तर पूववत्‌ शीतल अद्ालिकाके 
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= अन्दर रखकर ताल आदि के पंखों से हवा कर शीतल बना ले । इस तरह अनेक 


भ्रकार के बहुत से जेष्य द्रव्यो का निर्माण करे । इसके सेवन करनं से जिह्वा 
अपने अन्दर कौ जडता एवं रसास्वादन कौ असमर्थताको दुर करदेतीहं। 
यह पित्त को दूर करते वाला, पथ्य तथा अच्छी तरह कफ़एवं बातको नष्ट 
करने वाखा है ।। १-८ ॥ 
` लेह्यभरजञस्त्युवसंहारः 
लेह्यजालमिदमुत्तमं पुमान्‌ सेवयेत. प्रतिदिनं प्रयल्नतः । 
स्वान्तदोषमपनीय निलो भाति निष्कृतिकदर्पणौ थथा ॥ ९ ॥ 
इति नलकरतपाकदपेणे लेह्याप्रकरणं नास अष्टमप्रकरणं ससाप्तम्‌ ॥। ८ ॥। 
लेह्य प्रकरण क प्रशस्ति एवं उपसंहार--जो व्यक्ति इस उत्तम भवलेह्‌- 
समूह को भ्रति दिन भ्रयत्नपर्वक सेवन करता दँ वह अपने अन्दरके दोषोंको 
हूर कर स्वच्छ दर्पण की तरह्‌ निर्मल ( निर्दोष ) हो जताहै। 
इति नलकरृत पाकदर्पण का डा° इन्द्रदेव त्रिपाटोकृत माधुरी हिन्दी व्याह्या 
` सहित अवरेहनिरूपण नामक अष्टम प्रकरणं समाप्त ॥ € ॥ 


अथ कत्यजसनि्ौणप्रकरणम्‌ 
लेत्यंजलनि्माणश्रकरारो जुणाक्ष्च 
सुदलावुफले सूक्ष्मं यत्नेन च जरं शुभस्‌ | 
सनीय गाद्धमुषसि शुभ्रवस्त्रेण शोधयेत्‌ | १॥ 
पूरयेच्च शुभे कुभ्भे तप्रस्वणंविनिर्मिते। 
कल्कमालोडयेत्तत्र कथुरादि प्रमाणवित्‌ ॥ २॥ 
विस्तृते पुणपटु च तज्जलं वेष्टयेत्ततः। 
कारयेस्शुतरुभिः दोलां सस्यक्‌प्रमाणवित्‌ ॥ ३॥। 
सिक्थं च स्थापयेतत्र शुभद्रव्यविनिमितम्‌। 
सूदस्तु निःक्षिपेत्तत्रच पोटेीं जलपूरिते ॥ ४ ॥ 
एकं सूत्रं ततः कुर्यात्‌ एकनिष्कप्रमाणकम्‌ । 
रुचकस्य मुखं तस्य वेष्टयदेश्रभागतः॥ ५॥ 
मूलदेशे पुनस्तस्य शकलान्‌ सन्निवेशयेत्‌ । 
सजश्व॒ तत्र॒ बध्नीयाञ्ज्ातीचस्पकनिर्मिता ॥ ६ ॥ 
सष्ष्मरन्ध॑ तततः कुर्यादधस्तस्याः भ्रमाणवित्‌ । 
सूत्रस्थितशकाकायाः कुर्या्सु्रनध्रशु दलम्‌ ॥ ७ ॥ 
शनैः शनैजंरं तत्र॒ यथा स्रवति विन्यसेत्‌ । 
विना वस्त्रेण तस्याधो हेमधाण्डं विनिक्षिप्त. ।॥ ८ ॥ 
तस्मिन्‌ पाटल्िजात्यादि प्रसूनानि न्यसेदुनुघः। 
हिमाम्बुनाद्रवस्त्रेणं तन्मुखं वेषटयेद्बुषः ॥ ९॥ 
जलं सखवति निःद्दोषमुदरस्थे व्यवस्थिते । 
क्लीतल जल बनाने का प्रकार तथा जुण- नवीन कद्दू के फल में प्रयत्- 
पुर्वक सुदम, स्वच्छ गंगा जक को लेकर स्वच्छ वस्तरसे छाने भौर चमकौसे 
स्वर्णनिमित धडेमे भरदे। पुनः प्रमाण को जानने वाला पाचक उसमें कपुर 
आदि सुगन्धित द्रव्यो काः कल्क छोड्‌ दे । उसक्रे बाद उस जल कौ विस्तृत 


पुगपट मे जावेष्टिति करदे ओर भशुवृक्षो के सा प्रमाण को जानने वाल 


पाचक अच्छी तरह दोला ( सला } बनाये । वहा पर भच्छे द्रव्यो से निर्मितं 
सिक्थ (मोतिथों का गृच्छा } रखे । पुनः पाचक उस्र जलपूरित धड़े 
पोटली छोड दे । इसकै दाद एक निष्कं प्रमाण का एक सूत्र बनाये भौर उससे 


(| 
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घडे के अगेके चारों तरफके भाग को आवेष्टित कर दे। पुनः उसके -नींचे 
टुकडों को रख दे तथा उसमे चमेली आदि सुगन्धित पुष्पों की माला बाधिदे। 
प्रमाण-को जानने वाला उपके नीचे छोटा-छोटा छिद्र बनादे। सूत्र मे स्थित 
दालाका से अच्छे छिद्रों की श्बृह्भुला बना दे । उसमे जैसे धीरे-धीरे जल भिरे वैसे 
रक्खे ओर उसके नीचे बिना क्सत्र कासो का पात्र रल ओौर उसमें पाटलि, 
चमेरी भादि का फूल रख दे । पुनः ण्डा जल से भीगे हए वस्त्र से उसके मुखः 
को आवेष्टित कर दे । सुव्यवस्थित उसके अन्दर पूराजलस्वितदहौजाताह। 
घटान्तरं न्यसेत्सूदो बाटृकावेदिकां ततः॥ १०॥ 
स्रग्भिः समन्ततो युक्तां दक्षिणानिलसंयुताम । 
तालवृन्तानिरः सम्धक्‌ शत्यं कुर्याच्च तज्जलम्‌ ॥ १९॥ 
अन्यस्मिन्‌ पूगपट्टे च नानापुष्पैस्च वासिते) 
पूरयि्वा तु तत्तोयं प्रसूनानि च संत्यजेत. ॥ १२॥ 
न्यसेत पोटलीं कृष्वा पात्रे सुजख्पूरिति। 
तालवृन्तानिलैः सम्थरक्‌ कुर्याच्छत्यतमं सुधीः ॥ १३॥ 
पानीयमीहशं ग्रीष्पे कत्तव्यं मनुजेदवर ! । 
पीषासां शमयेत्स्यक्‌ पिपासूनां श्रमं हरेत. ॥ १४॥ 
विधूमं जरयत्याशु भक्ष्यादीनां तथेव च। 
पुनः पाचक दूसरा घडा काये भौर उसको बाल, की वेदी पर रक्खे । तदनन्तर 
उसको दक्षिणी हवा के सम्मुख कर चारो तरफसे मालां ल्मादे ओर ताक 
पंखा की हवा से इस जल को अच्छी तरह शीतर करे । अनेक पुष्पों से सुवा- 


सित दुसरे पूगपट्रमे उप्त जलकोभरकरकृूर्लोकोफेकदे। पुष्पकी पोटली 


बनाकर स्वच्छ जकमे रेखे ओर बुद्धिमान्‌ पाचक तालपलाकी हवासे ` 
शीतल बनाके। हँ राजन्‌ ! इस प्रकार का शीतल जल ग्रीष्म-क्तु मे बनावे ॥ 
यह जल प्यास व्यक्तियों कौ प्यास तथा थक्रावटको दुर करतारहं गौर भोजन 
आदि के बिना पचे अन्न को पचाता ह ॥ ६०-१४॥। 


राज्ञः ऊषरजलस्वादुकरणविषयकः प्रन 


ऊष रक्ेत्रजातानां जलानां स्वादुवजितम्‌ ॥ १५॥ 
स्वादुत्वं कथमापन्नमस्माकं वद बाहुके {| 
राजा के ऊषर क्षेत्र के जल को स्वादिष्ट बनाने के सम्बन्ध सें प्रश्न-दटै 
बाहुक ! मधुरता से रहित ऊषरं स्थानं पर उतन्न हुम लोगों का जल कंसे स्वादिष्ट 
हो जाता है इस को बतं ।॥ १५॥ 


१७४ पाकद्पेणम्‌ 
बाहुकेन {ऊषरजलस्वादुनिर्माणप्रकारनिरूपणम्‌ 


विचित्र श्युणु -भूपाक्‌ ! प्रयोगं किरु साम्प्रतम. ॥ १६॥ 
अष्टद्विगुणित्तं ` तोयं कषयेण समन्वितम. । 
एकेन कशोणवर्णेन मृद्धण्डेन विलोडयेत्‌ ॥ १७। 
तत्तादुशं पचेत्सम्यक्‌ भकषायविमो चनात्‌ । 
कथं भवति पकरेन कषायगुणमोचनम. ॥ १८ ॥ 
किन्तु पाकविकेषेण द्रव्युक्तन तद्धवेत । | 
यस्मादुत्पद्यते दोषस्तेनानेन प्रणश्यति ॥ १९ ॥ | 
मृद्योगेन च सम्भूतो मृश्िशेषेण नश्यति) 
नलके दारा ऊषर जल स्वादिष्ट बनानेका प्रकार निहूपण~-नलने राजा 
चतुपर्णं से कहा कि ह राजन्‌ ! ऊषर जल को स्वादिष्ट बनाने का विचित्र प्रयोग | 
सुने । कषाय से युक्त अद्वारहं गुना जक को एक शोणवणं ( लाल वणं )केभिही 
के घडेमे मिरये भौर उसको इस प्रकार तब तक पकाये जब तक कि उसका कषाय | 
गुण नष्ट न हो जाय । पकाने से कषाय गुण से मुक्ति कंसे सम्भव है ? किन्तु पाक्त | 
की विक्ेषता तथा विशिष्ट द्रव्योके संयोग से यह सम्भवह। जिसे दोष | 
उत्यक्च होता ह बह इस विधि से कषाय दोषनष्ट होजातादहै। मिही के सयोग 
से उत्पन्न दोष विशेष मिष्ठौके संगोगसे नष्टहो लाता ह ।१६-१९द्‌ ॥ 


अतो मुदस्य सहजो दोषो नास्ति नराधिप 1 ॥ २०॥ 
तप्तं पथश्च विक्ञमेत्‌ तत्र॒ कर्यादनाविलम.। 


अनाविलं जलं भूयः पात्रैऽन्यस्मिनू प्रपूरयेत. ॥ २१ ॥ 
कल्कं कतकबोजस्य भाण्डेऽम्भसि समाविरोतु | 


| 
तत्ताहश्ं सटीसान्दरे -तषा मण्डं विश्लोधयेत्‌ ॥ २२॥ 





४ 





निःक्षिपेत्तत्र रम्याणि जात्यादिकुषुमानि च। 
हे राजन्‌ ! इस प्रकार मिदर का कोई स्वाभाविके दोष नहींह। गरम जल 
जब शोत हो जाय तब भिद निकाल दे भौर उप्त अनाविल जल को दुसरे पात्र | 
भे भरदे। इसके बाद निर्मली ( रीढा) के बीजका कल्क उस जल्पूणं पत्र | 
मे छोड दे । वह्‌ घनी पोटली में बांधकर घुमाने से मण्ड (पंक) कादोघन हो ˆ 
नाता है। हके बाद उसमे सुगन्धित एवं रमणीय चमेली भादिके पुष्पको | 
छोड़ दे ।। २०.२२ ॥ । 
यस्मिन्‌ देशे प्रसूनानि नास्ति तत कथं भवेत्‌ ॥ २३ ॥ 








क | 1 
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राजा ऋतुपणं ने नल से पूछा कि जिस देश म पुष्प न मिले वहां पर कंसे 


जल को सुगन्धित किया जाय ॥ २३ ॥ 


उपायस्तन्तररपोऽत्र सूक्ष्मोऽस्ति = सुदुकंभम्‌ 
यस्मित्‌ सन्ति प्रसूनानि देशे कारे च बुद्धिमान्‌ ॥ ९४ ॥ 
तररिमस्तदा हि संगृह्य संग्रही नावसीदति । 
तं प्रकाशमहं वच्मि श्पृणुं भूपालसत्तम !॥ २५॥ 
हे राजन्‌ ! जर्हा जिस देश मे पुष्प नहीं ह वर्ह के. लियि देवताभोंको भी 
दुर्लभ, सूक्ष्म एवं तन्त्र खूप मे उपाय ह ।१ बुद्धिमान्‌ व्यक्ति जिस देश एवं काल 
मं पुष्प नहीं होते हँ उस समय पहलेसे ही पुष्पों का संग्रह करले 1 संग्रह करने 
वाला व्यक्ति दुःखी नहीं होता । है राजन्‌ । उसको हम भच्छी तरहं समज्ञा 
-कर्‌{कह रह हैँ ।। २४.२५ ॥ 
प्रसू नाभावे देरो काले च तश्व्रह्पेण सुवासनाविधिः 
अपक्वभाण्डमानीय वुम्भकारगुहान्नवम.। 
कल्केन  घनसारादिसम्भवेन सुगन्धिना ॥ २६॥ 
अन्त्हिश््च तस्यापि लेपयेच्च समन्ततः ॥ 
आतपेन विनां कुर्यात्‌ च्छायाशुष्कं पूनः पूनः ॥ २७ ॥ 
दिनेष्वेवं बहुषु बर्यात्तत्र॒ प्रयत्नतः । 
तथाविधं च तं भाण्डं छिन्धान्निष्पावमानतः॥ २८ ॥ 
फलेन निितं पात्रं नारिकेलस्य सानवित्‌ । 
भावयेद्रहमिः पृष्पैः धनसारादिना _ बहुं ॥ २९ ॥ 
पुराणानि च पुष्पाणि प्रसूनानि चवानि च। 
पक्त्वा च पूरयित्वा च मासमेकं पूनः पूनः । ३० ॥ 
पूरेत्तादशषाच्‌ तस्मिन्‌ वटकान्‌ घटसम्भवान्‌ । 
तस्मिश्च चटखण्डानि पूरयेत्तानि गोपयेत्‌ ।। ३१॥ 
्रसूनाभावदेगे च खण्डातेतान्‌ घटोद्धवान्‌ । 
पाने तक्रे च मूषादिवस्तुष््ेतान्‌ प्रतिक्षिपेत्‌ ॥ ३२ ॥ 
भवेयुस्तानि तान्येव तत्तद्गुणयुतानि च । | 
नरेषु धटलण्डानि तादुकानि विनिक्षिपेत्‌ ॥ ३१ ॥ 
१, तन्त्र रूप से आज कल पुष्पों का सेन्ट एवं एरेन्स आदि का प्रयोग 
होता है । प्राचीन काल मे सुगन्धित जनान की तन्त्ररूप प्रकिया का 
आगे निरूपण ह । 


१०६ पाकदर्पणम्‌ 


प्रसुनाभवे देशे च कक्तव्योऽयं मनीषिभिः। 

पुष्परहित देश्च तथा काल मे जल सुवासित करने की विधि- कुम्भकार 
( कोहार ) के घर से नवीन कच्चा घडा लाकर कर्पूर-कस्तुरी आदि सुगन्धित 
द्रव्यो कै कल्क से बाहुर-भीतंर बराबर-बराबर लेप करे ओौर इसके बादः 
छायामें चुखाले। इस प्रकार बार-वार प्रयत्नपूरव॑क कई दिन तक करे। इस 
प्रकार सुगन्धित उस पात्रके निष्पाव ( मटर } के बराबर टुकड़े बनाकर 
नारियल कै फक से निमित पात्र मे प्रमाण को जाननेवाला पाचक बहुतसे 
पुष्प एवं कर्पुर आदि द्रव्यो से अनेक बार भावित करले। पुराने पृष्प तथा 
नवीन पुष्पों को पकाकर तथा भर कर एक माह तक बार-बार घड़ेके बनाये 
उन वटकोंको उस भाण्डे भरदे। उन घड़के टुकड़ोंको भर कर गुप्त 
स्थानमें रख दे। अर्हा पर पुष्पं नहीं होते दहै उन देशों में इन घड़ेके दुकडों 
को पीनेके पानी मेँ तथातक्र ( मट्ढा ) में प्रयोग करे भौर घडा आदि 
मे मिलादे। वै जिन-जिन पुष्पों से भावित घडे के टुकड़े होंगे उन-उन पृष्पों 
के गुण के अनुसार गुणहोगे । इम प्रकारके घड्‌ के दुकडों को जल में छोडे। 
विद्वान्‌ लोग पृष्परहित देश में जल को सुगन्धित बनाने के ल्यि इम विधिका 
भयोग करे ।। २६-३३ ॥ 


एवं प्रसाद्य पानीयं पिपासुश्च प्रदापयेत्‌ ॥ ३४॥ 
इदं पित्तहरं पथ्यं श्रमजिद्‌ बरख्वद्धनम्‌ । . 
पर्वोक्तं प्रकारसे जख को शुद्ध कर ध्यासे व्यक्तिकोदे। यह्‌ जल पित्तको 
द्र करता है, पथ्य है, थकावट को दर करता ह तथा बल को बढ़ता ह ॥३४॥\ 


जलक्ञेत्यीकरणे वादिप्रतिवादिनोरक्तिः 


एवमादि विचित्राणि सन्ति मध्येऽत्र भूमिषु ॥ \५॥ 
पानीयविषये वादो वादिना प्रस्तुते सति। 
तयोरन्यं वदल्येकः श्रुणु मे वचनं <परम्‌॥ 
स्वभावश्ीत्तखं वारि कुरूते शोतखाधिक्रम्‌ ॥ ३६ ॥ 
सिकता वेदिकायां च ताखवृन्तसमी रणः । 
पाटल्यादिप्रसूतैसच वासनां कुरते जले ॥ ३७ ॥ 
एवं तु चघनसारेण विना बालुकवेदिकाम्‌ | 
विना पृष्पैविना शेत्येस्तालवृन्तानिखान्‌ विना ॥ ३८ ॥ 
उष्मवारिक्षयैनैव कुरु शेत्ये च वासितम्‌ । 
इति पानीयविषये वादिभ्यत्तिवदत्यपि ॥ ३९ ॥ 


क 
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क उपायो महानास्ते लघुर्बाहुक मे वद। 
जल के शोतल करने कफे सम्बन्धमे वादी तथा प्रतिवादी का कयन-इस 
प्रकार पृथ्वी के उपर बीच-बीच में जल को शीतल करने के लिए विचित्र-विचित्र 
साधन हँ । पानी के विषयमे वादीके द्वारा वाद प्रस्तुत करने परदोनोंमेसे 
एक ने जो कहा उसको सुन । ह बाहुक | स्वभावसे ही शीतलं जल को अधिक 
रीतल क्यों बनाते है । बाकी वेदी पर ताडके पलाकैहवामे तथा पाटल 
आदि के पुष्पसे जल को सुगन्धित करते हैँ। इस प्रकार बिना कपुर की वासना 
बालुका वेदी कै जिना, पृष्पोंके बिना तथा ताड के पंखाके बिना उष्ण 
जलकेक्षयसेही सीतल तथा सुवासित करे। इस प्रकार यदि वादीकहैतो 
कौन सा उत्तम उपायहै जो हल्का हो उसे मुज्ञसे कहो ॥ ३२-३८ ॥ 
राज्ञश्च वचनं श्रुत्वा तथेत्युत्तरमब्रवीत्‌ ॥ ४०॥ 
लघूपायं महदवच्मि श्रूयतामत्र भूमिप । 
यदातपे हि त्रस्तं शान्तं कुर्यालप्रयत्नतः॥ ४१॥ 
सुगन्धगुणसंयुक्ते बहुपुष्पेश्ष्च वासिते । 
तव कुम्भे च ताद्रस्त्रं सम्यङ्निक्षिप्य गोपयेत्‌ ॥ ४२॥ 
राजा के वचन को सुनकर वैसाही कटहगा यह्‌ कहकर बोले कि है राजन्‌ । 
सरल तथा उत्तम उपायको कहता ह, सूनं । जो वस्त्र धूप मेँ सुवासित कर्‌ 
सुखाया गया है उसको प्रयत्न पूर्वक शीतक करे ओर सुगन्धित द्रव्यो से सुगन्धित 
तथां अनेक पुष्पों से सुवासित नवीन घडे में अच्छी तरहं रखकर बन्द करं 
रख दे ३७.४२ ॥ 
ईदुक्षस्तु यदा वादः सम्प्राप्तः सुदराट्‌ तदा। 
होत्योदकं तदा वादो दत्वा तु प्रत्तवादितः॥ ४३॥ 
वादं कुर्‌ बलस्याय यावच्छेत्यादिमेलनम्‌ | 
तावत्क रोम्यहं सम्यक्‌ पथ्यं वेचितर्यमुत्तमम्‌ ॥ ४२४॥ 
हस प्रकार का जब वाद-विवाद उपस्थित हुभा तब पाचकं वादी प्रतिवादी 
को शीतल जल देकर बोला कि जब तक शीतलता भादि का मिलान विषयका 


वाद-विवाद करे तब तक यँ जलशीतल विषयक उत्तम विचित्र प्रकारको करता ह 


आप देखे ।। ४३-४४ ।॥ 


इत्युक्त्वा सदराडाशु सुतप्तं जलमग्रहीत्‌ । 
तसिमिन्नम्भसि तद्वस्त्रं प्रयत्नेन निमज्जयेत्‌ ॥ ४५ ॥ 


१०८ पाकदपेणम्‌ 


यस्याच्चलानि चत्वारि वादिवारणकेरारी । 

चतुभिः पुरुषेराशु ग्राहुयेद्रारिमण्डपे । ६४॥ 

पीडयित्वा तु तद्रस्वं जलमादाय सृदराट्‌। 

इदभेतावता चोष्णं मज्जयेत्तज्जलं गुणैः ॥ ४७॥ 

अतस्तु वादी जयति प्रतिवादी गजांकरशः। 

इदं स्वादुतरं पथ्यं वातश्लेऽपहूरं भवेत्‌ ॥ ४८ ॥ 

पाचक जल को ठ्ण्डा करने के लिए सरल उपाय को बताते हुए उपरोक्त 
बातों को कट्‌ कर शीघ्रही संतप्त जल को ग्रहण कर उस जल में पूर्वोक्त सुवा- 
सित वस्त्रकोभिगो दे) इसके बाद प्रतिवादी चार पूरूषोंके हारा चारों 
भञ्चलो को जलमण्डप में ग्रहण कराथेः। पुनः उस्न वस्त्र को तिचोड कर 
उस उष्ण जक को उक्षके गुणों के साथ इडुबादे।. अतः वादी तथा प्रतिवादी 
गजांकुराकी जीतहे। यह्‌ जल स्वादिष्ट पथ्य तथा वात एवं कफनाशक 
होता ह । ४५.४८ ॥ 
जलश्ेत्यकरणप्रकरणस्योपसंहारः 

पानीयमेताहशमन्यपुणंमनेकजन्मान्तरितं हिताय । 

सम्पाद्य यत्नेन पिबेच्च यो वा स चोत्तमः पुण्यजनेषु मध्ये ॥४९॥ 
इति नलङ्ृतपाकदर्पणे शत्यजलनिरूपण नाम नवमव्रकरणं समाप्तम्‌ ।। ९ ॥ 

जल शीतल करनेषाले प्रकरण का उपसंहार--द्रुसरों से न पर्णं होनेवाले 
अनेकं जन्मों के बौच का एषा जल हित के लि प्रयत्न पूर्वक बनाकर जो पीता है 
बह पुण्यजनो के मध्य में उत्तमहै)। ४९॥ 
इति नलकरृत पाकदर्प॑ण का डा° इन्द्रदेव त्रिपाटीकृत माधुरी हिन्दी व्याख्या 
सहित स्वच्छत्यजलनिरूपण नामक नवम प्रकरण समाप्त ॥ ९ । 


1 1 
 । 








अथ क्षीरादिषाकनिरूपणप्रकरणम्‌ 
| क्षीरपाकनिर्माणप्रकारः ` 


सवंपायसभेदानां कथितानां निदानके। 

करिष्यमाण दध्यादि कार्याणां मूलकारणम्‌ । १॥ 

अतोऽत्र कथ्यते सम्यक्‌ क्नीरपाकमनुत्तमम्‌। 

क्षोरपाक बनाने का प्रकार--पहटे सभी प्रकार के पायस आदिके र्दा 
को कहा गया । अतः अब यहां विये जानेवाके दही आदि पदार्थो के भादि कारण 
उत्तम श्ीरपाक को कहते हँ \ १॥ 
क्षीरपाकनिर्माणविधिः 

महिष्याः सम्भवं क्षीरं सावधानः समाहरेत्‌ ॥ २॥ 

तदादाय शुभे भाण्डे निदध्यात्‌ सृदकोविदः । 

गाद्धं जलं च लकि परयेदपरे घटे ॥३॥ 

वासयेत्तज्जरं पूष्पैर्नाना परिमलान्वितेः। 

मुहतंमेकमालोक्य तानि पुष्पाणि संत्यजेत्‌ ॥ ४॥ 

क्षीरं जलं समं कृत्वा क्षीरभाण्डे पचेदुबुघः। 

त्रिनिष्कमानमुक्तानि प्रत्येकं तत्र- मानवित्‌ ॥५॥ 

घटानि त्रीणि निक्षिप्य कातंस्वरछृतानि च। 

दव्य मुहुर्महुः . क्षीरं सम्यगारोडय तत्पचेत्‌ ॥ ६ ॥ 

एवं द्वित्रि शुभे पात्रे पचेदनिलसंक्षयात्‌ | 

दर्वी यथातथा संज्ञादवतायं त्दासुधा।॥ ७॥ 

पिधाय रन्ध्रं भाण्डानामङ्धारेषु न्यसेच्च तत्‌ । 

तरिमिन्मन्दे तु संजाति यथाहं क्षकरां क्षिपेत्‌ ॥ ८ ॥ 

ईषदष्णेन संयुक्तं दापयेत्‌  क्षीरमूत्तमस्‌ । 

वृष्यं पित्तादिदोषघ्नं दारीरबलवद्धंनम्‌ ॥ ९॥ 

श्रमजित्‌ स्वादुसंयुक्तं बुदधीन्द्रियबलग्रदभ्‌ । 

क्षीर पाक बनाने की विधि तथा गुण~--पाचक सावधानी पूर्वक भसका 

दूध लेकर उत्तम पात्रमें रक्े ! स्वच्छ गंगाफा जल दूसरे पात्र मँ भरद 
जोर अनेक प्रकार के सुगन्धो से युक्त पुष्पों से उस जल को सृवासित केरे। 


११० पाकदपंणय्‌ 


जलम थोडी देर रखनेके बाद चलाकर पुष्योंको फेकं दं। इसके बाद 
द्ध तथा जलको बराबर मिलाकर दुधके पात्रे बुद्धिमान्‌ पाचक पकावें । प्रमाण 
को जानने वारा पाचक तिनिष्कं (तीन ग्राम) प्रमाणक तीनपात्र लेकर उनमें छोड 


दे भौर धीरे-धीरे शब्द होने "तक पकावि। करु से बारबार अच्छी तरह , 


चलाकर उसको पकावें । इस प्रकार दो-तीन उत्तम पात्र में जल के जलजने 
तक पकावे । जब करुचुल मे लगने लगे तब लुद्धिमान्‌ पाचक उनको उतार 
कर तथा उनका मुल बन्द कर मन्दाम्नि पर रल दे । उसके थोडा ठण्डा हो 
जाने पर उचित मात्रा में शक्कर छोड्‌ दे । दस उत्तम द्धपाक को थोडा गरम- 
गरम खाने के ल्य दे । यह क्षीर पाक वीर्यवर्धक, पित्त-कफ-बात आदि दोष- 
नाशक, शरीर एवं बलवद्धंक, थकावट को` दूर करने वाला, स्वादिष्ट एवं बुद्धि 
तथा इन्द्रियों के बल को बढठ्नेवाला ह ॥ १८ ॥ 
प्रकारान्तरेण क्षीरषाकनिर्माणविधिगणाऽ्च 


विना जरेत तत्‌ क्षीरं क्षोरभाण्डे नियोजयेत्‌ ॥ १०॥ 
स्थाल्यां पचेन्मुदावग्तौ दर्वीघटुनपुवंकष्‌ । 
` अधवशिष्टमिति तत्‌ ` लेह्यमाहृश्व कोविदाः ॥ ११॥ 
षड़मागदोषमिति तत्‌ वटिकां प्रवदन्ति हि। 
नुवन्त्यष्टावशिष्टं तत्‌ रकं यसित्ति साधकाः ॥ १२॥ 
चतुथंजमिदं क्षीरं न्यसेदभाण्डचतुष्टये । 
सम्यग्विश्राम्य त्त्क्नीरं मानविद्धाण्डसंस्थितम्‌ ॥ १३॥ 
तेषु क्षीरेषु मानज्ञाः फलपुष्पाणि निक्षिपेत्‌ । 
पानलूपे पुनः क्षौरे पनसस्य फरं क्षिपेत्‌ ॥ १४॥ 
सारामुतं पुनस्तत्र आप्र॑कस्य क्षिपेककणान्‌ । 
जात्यादिकुसुमं तत्र॒ पुनः सूदः परवेश्षयेत्‌ \ १५ ॥ 
भूयो रेहुयाह्यये दुग्धे खजरोफलम्‌ाहरेतु । 
 फङस्वेदं पुनस्तत्र निक्षिपेदमृतोपमम्‌ ।। १६ ॥ 
न्यसेच्च पववं पु्नागकरुमं तत्र मानवित. । 
भूयश्च घटिकारूपे क्षीरे चूतफरं क्षिपेत्‌ ॥ १७॥ 
सिद्व माक्षिकं तत्र निक्षिपेस्सवं रोगजित्‌। 
कुसमं सत्फलादीनां ल्येत्तत्र॒ नवौदनम्‌ ॥ १८ 
क्षीरे तु शर्कराक्ारे कृष्णरम्भाफलं न्यसेत्‌ । 
पनद्व शरक राखण्डं जिह्वाजाडयहरं शुभम्‌ ॥ १९॥ 





नरुविररवितम्‌ | १११ 


कुुमं विन्यसेत्तत्र पल्लागे च समुद्भूवभ्‌। 

तेषु क्षीरेषु सवषु निक्षिपेककेतकोफलम्‌ |) २० ॥ 
कर्पूरमृ गनाभ्योकव कल्कं कुंकुमवजितम्‌ । 

सूदस्तं पानखूपेषु क्षीरेषु प्रसवं न्यसेत्‌ ॥ २१॥ 
संत्यज्य तानि पुष्पाणि वेष्टयित्वा प्रदापयेत्‌ । 

अनथ व्रक्षार के क्षीर पाक बनाने कौ विधि त्तथा युण--बिना जल मिला 


सका दूष दूध के पात्र में रवेखे ओर मन्द चं से द्ग्धप्न मं केखच्छुख से 


चलाते हुए पकावे । यह्‌ क्षीर पाक का पहला प्रकार है । जब पकाते-पकाते आघा 
रह जाय तब वह्‌ विदानो के पीने योग्य होता है । आधा भाग अवशेष दरधको 


-विद्रान्‌ रोग “लेह्य कहते हैँ । षष्ठां भवरिष्ट दुध को घटिका कहते हं ॥ इन 


चासे प्रकारके दूधको चार पात्रमें रखकर भ्रात्रा को जाननेवाला पाचक 
पात्रे स्थित दूध को थोडी देरतक स्थिर होने दे। पुनः उन चार पात्रोँमें 


स्थित दूध में कृ एवं पुष्पादि छोडे । पुनः सारामृत म॑ अदरक के दुकंडों को 
छोडे । पुनः उसमे पाचक चमेली भादि का फूल रक्छे । पुनः जेष्य संज्ञक दूध 


मे खजुर का फल छोड़ दे । पुनः उसयें अमृत स्वरूप फरस्वेद ( फलका रस ) 
को छोडदे ओर पके पुन्नाग { श्वेत कमल ) का पुष्प छोडदे। पुनः घटिका 
रूप दूधमे आम का फर छोड दे । पुन. उसमें घी तथा सभी रोगोको जीतने 


-वाला मधु छोड दे । पुनः सत्फला ( अनार ) आदि का पुष्प तथा नवीन चावल 
-काभात छोडदे। शर्करा रूपदूधमें पूरे केले फल छोडदे। पुनः उक्षमें लाड 


छोड दे । यह्‌ मच्छी तरह जिह्वा की जडताको दुरकरताहै। पुनः उसमें 
पुन्नाग का पृष्पछोडदे भौर कपूर तथा क्स्तूरीको भी छोडदे किन्तु केशर 
कोन छोडे। पाचक पानरूप दूध में प्रसव ( एूरु"फल ) छोड़ दे । सभी प्रकार 


के दधो से पुष्पो को निकार कर भौर पूगपदर में बधि कर खानेके ल्मिदे। 


क्षीरपाकस्य गुणाः 


वातपित्तकफजानिदं पयो यस्य कृक्षिगतमात्रमामयान्‌ ॥ २२॥ 
हन्ति सर्वसुरलोकदु्छभं प्रथितं सुरगणेवृषमुख्यः। 


इति नलकृतपाकदपंणे क्षीरपाकनिर्माणनिरूपणं नाम दक्नमं व्र करणं समाप्तम्‌ ॥ 


क्षीरपाक के गुभ--यह क्षीरपाक इन्द्रभरमुख देवगणो के द्वारा प्रात 


सभी देवलोक में दुर्खभ जो पेट भँ जाने मात्र से वातज, पितज तथा 


~ 


स" 


११२ पाकदपणम्‌ 


कफज रोगो फो नाश करता ह । अर्थात्‌ यह क्षीरपाक सभी प्रकार के रोगों को 
नष्ट करता हं । २२द्र्‌॥ 
हति नलकृत पाकदपंण का डा० इन्द्रदेव त्रिपाटीक्ृेत माधुरी हिन्दी व्याख्या 
सहित क्षीरादिपाक्रनिरूपण नामक दसरवाँ प्रकरण समाप्त ।! १० ॥ 





अथ द्धिमेदप्रकरणब्र 
दधिनिर्माणविधिगुणाद्च 
अनेकचित्रसंयुक्तः क्षीरभेदक्व  दक्शितः। 
दश्यते दधिभेदस्तु सुचित्रं विविधं यथा॥१॥ 
भधविक्षिष्टषवल सुपक्वं क्षी रमुत्तमम्‌। 
सक्षी रलण्डमृद्धाण्डे समादाय शुभे न्यसेत्‌ ॥ २॥ 
सुजातं मातुलुंगस्य फलं स्थूलं समाहरेत्‌ । 
गणाकारसमायुक्तशकाकातीत्रधारया ॥ २॥ 
वृन्तं मूर ततस्तस्य किरिच्छिन्याल्ममाणवित्‌ । 
उद्धरेतततदगतान्‌ सर्वान्‌ बीजत्वक्केसरान्‌ बुधः॥ ४॥ 
एकवारं द्विवारं वा क्षाल्येद्रारिणा च तत्‌। 
कल्केन घनसारादीन्‌ तदन्तं लेपयेद्‌ बुधः॥ ५॥. 
वासयेद्रहुमिस्च्च  जात्यादिकुमुमेः पृनः। 
तत्रत्यानि प्रसूनानि दधिपक्षे समुत्सूजेत्‌ ॥ ६ ॥ 
ईषदृष्णेन संयुक्तं क्षीरं तत्र॒ समण्डकम्‌। 
पूरयेन्नवनीत्तं च किञ्चित्तत्र विनिक्षिपेत्‌ ॥ ७॥ 
छेदेनापूर्य छिन्नेन तन्मुखं छादयेत्सुधीः । 
भनेनैव प्रकारेण दधि कृत्वा प्रदापयेत्‌ ॥८॥ 
इदं रुचिकरं पथ्यं सर्वारुचिनिवारणम्‌। ` 
बलपुष्टिकरं रम्यं भवेत्कायाग्निदोपनम्‌ ॥ ९ ॥ 
इति नलकृतपाकदपंणे दधिभेदनिरूपणं नाम एकादश्ञप्रकरणं समाप्तम्‌ ॥ ११ ॥ 


दही बनने की विधि तथा गुण इसके पूर्वं क्षीरप्रकरण में दूधके भेद 
दर्शये गये। अब्र अनेक प्रकारके विचित्र दहीके मेद बताये जा रहै । अच्छी 
तरह पकाया हु अर्धावशिष्ट दुध केकर उत्तम शवकरयुक्त दूधके पात्रमें 
रखे | इसके बाद बड़ा विजौरा नींबू का फल ले अये भौर उसको फणाकार 
तेज धार वाटी शलकासे साफ करलके। उसकी भटी तथा मूक मागका प्रमाण 
को जानने वाला थोदा काटदे। पुनः उसके अन्दर के सभी पदार्थो ( बीज केशर 
आदि) को निकाल दे ओर उसको एक बारया दो बार जल से प्रक्षालन करले। 
इसके बाद कर्पूर आदि के कल्कं से उसके अन्दर लेप लगा दे। पनः चमेली 


११४ पाकदर्पणम्‌ 


भादि अनेक सुगन्धित पुष्पों से सुगन्धित कर ऊे। उसमेके सभी पृष्पोंको 
दही में छोड दे। तदनन्तर उसमे माण्ड सहित थोडा गरम दूध" भरदे भौर 
थोडा मक्लन रोड दे इस के बाद कटे नीबू के टुकडे से उसका मुख ढक दे । इस 
प्रकार दही बनाकरसखानेकेल्यिदे। थह दही रुचिकारक, पथ्य, सभी प्रकार 
के अरुचियों को दूर करने वाला बल एवं पुष्टिकारक, मनोहर तथा जाठरागिनि को 
प्रदीप्त करने वाला ह ॥ १.९ ॥ 


इति नलक्ृत पाकदर्पण का डा° इन्द्रदेव त्रिपाठीकृत माधुरी हिन्दौ व्याख्या 
सहित दधिभेदनिरूपण नामक एकादश प्रकरण समाप्त ॥ ११॥ 


( १) आजकल भी यह परम्परा देखी जाती हं कि दुकानदार मिट्टीके परेम 
मर्ग~अलग दही जमाकर बेचते हँ । सम्भवतः वही परम्परा आजमी 
प्रचलित है। मद्रा मे बहुधा अलग-अलग वर्तनं मे दही इस प्रकारः 
बेचा.जाताहै। 




















